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RESUMEN DOCUMENTAL 
 
xv 
 
 
 
L-Carnitina es sintetizada a partir de dos aminoácidos esenciales, la lisina y la metionina, introducido 
en alimentos como galletas y bebidas. El cultivo de uvilla ha tomado importancia por ser muy 
resistente en cuanto a condiciones climáticas y plagas; pero sus avances agronómicos desarrollados 
hasta la fecha no son suficientes para poner de manifiesto el cultivo frente a una población 
consumidora de productos elaborados. El néctar de uvilla es una alternativa de procesamiento 
agroindustrial, para la estimulación de dicho cultivo, pues las bebidas, son sinónimo de buena salud y 
vida, además son la respuesta al deseo de los consumidores, quienes buscan opciones nutritivas, 
refrescantes, naturales, estimulantes y saludables. Al néctar elaborado se le añadió diferentes 
concentraciones de L-Carnitina y se lo pasteurizo para garantizar la calidad del producto. Todo con el 
fin de observar si el uso de L-Carnitina afecta sobre las propiedades organolépticas del producto final. 
A la pulpa se la caracterizo de acuerdo ha: pH, acidez, sólidos solubles y densidad. Se prepararon 
varias relaciones de agua y pulpa para identificar el néctar con mayor aceptación, se hizo uso de 
evaluaciones hedónicas para determinar las mejores formulaciones de néctares con L-Carnitina (C3T1 
y C2T2), y se hace un  análisis de estabilidad para determinar el tiempo de vida útil. Además a través 
de pruebas triangulares se evalúa si existe diferencia entre las muestras de néctar con L-Carnitina frente 
al sin L-Carnitina. Y el resultado fue que en cuanto a sabor y mayor tiempo de vida la formulación 
C2T2 es la mejor.  
Palabras Claves: L-Carnitina, ALIMENTOS – ANÁLISIS, UVILLA, Physalis peruviana L., 
NÉCTAR, FRUTAS-PROCESAMIENTO, JUGOS DE FRUTAS, BAYAS 
 
 
ABSTRACT 
 
xvi 
 
 
 
L-carnitine is synthesized from two amino acids, lysine and methionine, added to foods such as 
biscuits and drinks. Uvilla cultivation has become important to be very strong in terms of weather 
conditions and pests, but their agronomic advances developed to date are not sufficient to demonstrate 
against a growing consumer population of products. Uvilla nectar is an alternative agro-processing, for 
stimulation of the crop, as drinks are synonymous with good health and life, and the answer to the 
desire of consumers, who seek nutritious options, refreshing natural stimulants and healthy. The nectar 
produced was added different concentrations of L-carnitine and it pasteurized to ensure product 
quality. All in order to see if the use of L-carnitine affects the organoleptic properties of the final 
product. A pulp characterized agree it has: pH, acidity, soluble solids and density. Various ratios were 
prepared water and nectar pulp to identify with greater acceptance, use was made of hedonic 
evaluations to determine the best nectar formulations with L-carnitine (C3T1 and C2T2) and makes 
stability analysis to determine the time of life. Also through triangular test evaluates whether a 
difference exists between samples of nectar with L-carnitine versus without L-carnitine. And the result 
was that in taste and longer life C2T2 formulation is the best. 
Keywords: L-Carnitine, FOOD - ANALYSIS, Uvilla, Physalis peruviana L., NECTAR, FRUIT-
PROCESSING, FRUIT JUICE, BERRY 
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CAPITULO I 
INTRODUCCIÓN 
 
Los componentes de ciertos alimentos, causan efectos físicos y psicológicos beneficiosos, debido al 
aporte de sus nutrientes básicos. Hoy en día, investigaciones se han centrado más en la identificación 
de componentes biológicamente activos en los alimentos, que ofrezcan la posibilidad de mejorar las 
condiciones físicas y mentales, así como de reducir el riesgo a contraer enfermedades. Se ha 
descubierto que productos tradicionales, como las frutas, poseen componentes beneficiosos para la 
salud. Además continuamente, se están desarrollando nuevos alimentos que añaden componentes 
beneficiosos, por las ventajas que suponen para la salud y sus convenientes efectos psicológicos. 
(Aranceta Bartrina & Hernandez, 2010) 
La industrialización de frutas, para consumo directo o para elaborar subproductos (jugos, mermeladas 
néctar, etc.), sufren constantes transformaciones y optimización de procesos, debido a la introducción 
de nuevas tecnologías capaces de desarrollar alimentos que en su base son similares a los tradicionales, 
pero que en la práctica son sensiblemente diferentes. 
La industrialización de frutas en forma de jugos, néctar y con un beneficio adicional favorable para la 
salud, brindan un aporte de componentes funcionales como vitaminas, minerales, fibras, extractos 
naturales, nutrientes importantes en los procesos fisiológicos. 
La uvilla Physalis peruviana l. es un fruto conocido desde épocas ancestrales por habitantes de pueblos 
Andinos. Su cultivo ha tomado importancia como producto de exportación y de alta rentabilidad, 
observándose tendencia creciente en el mercado externo. Los zumos frescos de muchas frutas han 
tenido gran aceptación a nivel mundial, la uvilla como una fruta exótica, al ser procesada bajo esta 
propuesta, permitirá ofrecer un producto que protege en gran parte sus propiedades nutritivas con bajo 
contenido de calorías. Elaborar néctar de uvilla que posea aroma, sabor, color y características 
sensoriales similares a los néctares que existen en el mercado será el principal objetivo para obtener un 
producto de calidad. 
El uso de L-Carnitina atribuye ciertas funciones como es el caso de acelerar el proceso de la oxidación 
de ácidos grasos, lo que permite una posterior producción de energía y por tanto un mayor 
aprovechamiento efectivo de los lípidos. En el mercado existen productos como galletas y bebidas 
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“adelgazantes” que contienen L-Carnitina, como un aditivo. La deficiencia de carnitina ocasiona una 
fundamental disminución de la producción de energía y el aumento de masa del tejido adiposo. 
 
1.1. PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA 
 
Hoy en día las personas se preocupan más por llevar una vida sana. Por ello el consumidor se ha vuelto 
más crítico y exigente, buscando adquirir productos con un mejor sabor, saludables y que ofrezcan un 
aporte funcional, además se dispone de menos tiempo libre y buscan adquirir productos que ofrezcan 
soluciones a los problemas cotidianos. 
Las preferencias del mercado están basadas en conceptos tales como bienestar, conveniencia, 
protección de la salud e innovación. Un consumidor está dispuesto a degustar cosas nuevas, donde la 
aceptación del producto depende del sabor y la disponibilidad inmediata. 
Por otro lado la uvilla  es saludable y nutritiva; aunque su difusión no va más allá de salsas básicas; 
además el desconocimiento de métodos de conservación apropiados para la uvilla provoca que no sea 
un producto de consumo frecuente. 
A pesar de no ser un producto usualmente aprovechable, en el país se busca crear nuevas formas de 
producción y utilización para el mejor aprovechamiento de sus valores nutricionales. 
Una opción de uso de la fruta  es el desarrollo  de  bebidas, con un aporte nutricional, y con los 
ingredientes adecuados, que sean estables, sin modificar las características propias y de sabor 
agradable. A su vez estos ingredientes deben tener buena biodisponibilidad, es decir, que el organismo 
sea capaz de asimilar los nutrientes, para ofrecer el aporte funcional, que es ayudar a mejorar la calidad 
de vida. 
El trabajo propone investigar y desarrollar néctar de uvilla como bebida energizante y funcional 
añadiéndole L-Carnitina, y a su vez  analizar su estabilidad para comprobar que la L-Carnitina no 
cambia sus propiedades sensoriales y nutritivas. La propuesta ayuda a difundir el conocimiento, y 
evaluación del uso de la L-Carnitina en bebidas, así como promover su uso en productos de calidad que 
probablemente formen parte de la dieta ecuatoriana contribuyendo con el mejoramiento de la salud. 
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Esta bebida no intenta compensar la pérdida de agua y minerales debido a la actividad física, sin 
embargo, el término de energía utilizado en el nombre y descripción se refiere a cierto efecto 
farmacológico de algunas sustancias activas.  
 
1.2. HIPÓTESIS DE TRABAJO 
Hipótesis Nula 
No es técnicamente factible adicionar L-Carnitina al néctar de uvilla sin modificar su estabilidad como 
producto comercial. 
Hipótesis Alternativa: 
Es técnicamente factible adicionar L-Carnitina al néctar de uvilla sin modificar su estabilidad como 
producto comercial. 
 
1.3. OBJETIVOS DE LA INVESTIGACIÓN 
Objetivo General 
Elaborar néctar de uvilla con la adición de L-Carnitina y analizar su estabilidad como producto 
comercial. 
Objetivos Específicos 
 Caracterizar la pulpa de uvilla para la elaboración del néctar, bajo parámetros de: pH, acidez, ᵒBrix 
y densidad. 
 Determinar los parámetros técnicos: porcentaje de pulpa, porcentaje de agua, pH, °Brix y acidez, 
en el proceso de elaboración del néctar de uvilla.  
 Elaborar el néctar de uvilla según la norma regulatoria.   
 Caracterizar el néctar elaborado bajo los mismos parámetros de la pulpa. 
 Seleccionar el proceso de pasteurización más adecuado que permita  conservar el valor nutricional 
y cualidades sensoriales del producto.  
 Determinar la dosis de L-Carnitina, mediante una evaluación sensorial de sabor durante la 
elaboración del néctar de uvilla. 
 Determinar mediante evaluación organoléptica, el grado de aceptabilidad del néctar de uvilla. 
 Determinar el tiempo de vida útil utilizando un análisis de estabilidad. 
 Realizar un análisis físico y químico del néctar de uvilla. 
 4 
 
1.4. IMPORTANCIA Y JUSTIFICACIÓN 
El agua es el principal componente corporal, corresponde al 70% del peso total de un adulto, por eso el 
organismo requiere aproximadamente dos litros diarios de líquidos para mantenerla en los niveles 
normales. Señales fisiológicas, como la sed, ayudan a estimular la ingesta de líquidos y compensar a 
tiempo su desequilibrio. 
Las bebidas, además de ser una necesidad para la buena salud y la vida, son la respuesta al deseo de los 
consumidores, quienes buscan opciones nutritivas, refrescantes, naturales, estimulantes y saludables; 
ellos también exigen condiciones especiales o funcionales  que categoriza las bebidas como LIGHT, 
FORTIFICADAS, ORGÁNICAS, Y FUNCIONALES. 
El consumo de frutas en la dieta humana es de vital importancia por el aporte de vitaminas, minerales, 
fibra, agua y otros nutrientes, además de la satisfacción de consumir un producto de características 
sensoriales variadas y agradables. 
En Ecuador, la diversidad de frutas cultivadas es amplia, gracias a los diferentes climas y ecosistemas 
que naturalmente existen en su geografía. Sin embargo, se reporta un bajo consumo de frutas, esto se 
debe en parte a factores como la baja producción, el bajo poder adquisitivo de la mayoría  de la 
población, la deficiente formación nutricional de la mayoría de la población, además se produce una 
incremental pérdida por desecho ya que no es aprovechada en la elaboración de productos.  Ante esta 
situación, es urgente disminuir las pérdidas para contribuir al aumento de la disponibilidad  y del 
consumo de frutas sanas, nutritivas, agradables y de precios accesibles para  la población. 
La disminución de estas pérdidas puede lograrse con un mejor manejo  ya sea durante la producción, la 
conservación en fresco o transformación de las frutas mediante técnicas apropiadas. Una técnica de 
transformación aplicable a las frutas es la preparación de néctar, producto constituido por el jugo y/o 
pulpa de fruta, con un contenido no menor a 15%, ni mayor de 40% adicionado de agua potable, 
edulcorante natural y sometido a tratamiento térmico adecuado que asegura su conservación en envases 
apropiados.  
El néctar de fruta presenta una serie de ventajas, tales como la posibilidad de combinar diferentes 
aromas y sabores, más la suma de componentes nutricionalmente diferentes. El néctar de frutas debe 
ser libre de materia y sabores extraños, poseer color uniforme y olor semejante al de la respectiva fruta. 
(Ministerio de Salud, 2010) 
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Frutas nacionales como la uvilla, están siendo introducidas paulatinamente en el mercado 
internacional, principalmente por las características medicinales que la hacen muy atractiva  para su  
mercado y comercialización. 
Es por esta razón se llevará a cabo esta investigación; no solo pensando en la promoción del cultivo de 
la uvilla en el sector agrícola, sino también para difundir el consumo de la fruta exótica dentro del país 
garantizando un producto comercial de calidad que podría contribuir al mejoramiento de la salud. 
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CAPITULO II 
MARCO TEÓRICO 
2.1. ANTECEDENTES 
 
La constante demanda por parte de mercados europeos y norteamericanos de ciertos productos, ha 
venido impulsando la diversificación de las exportaciones mediante la promoción de cultivos no 
tradicionales, para lo cual se ha identificado una serie de productos exóticos entre ellos la uvilla 
(Physalis peruviana L.), según el último Censo Nacional Agropecuario y la Corporación PROEXANT, 
la mayor parte de la producción nacional de uvilla se destinó al mercado internacional. 
Los cultivos comerciales de uvilla están ubicados principalmente en las provincias de Chimborazo 
(Riobamba) y Tungurahua (Patate), además en la parroquia de Yaruquí en la provincia de Pichincha, en 
la cual se produce uvilla en forma comercial con rendimientos que bordean las 15 TM/ha, datos que se 
acercan a los de Colombia, que es uno de los principales productores a nivel mundial con un 
rendimiento promedio de 18.5 TM/ha (Asistencia Agroempresarial Agrobusiness, 1992) 
Los países a los que Ecuador ha realizado exportaciones de uvilla  son principalmente parte de la 
Unión Europea, de éstos el mejor cliente es Alemania, donde esta fruta es considerada exótica, su alta 
aceptación en el mercado alemán se  ha creado principalmente por sus ventajas nutricionales. 
El Departamento de Nutrición y Calidad de la Estación Experimental Santa Catalina del INIAP, a 
través de los resultados obtenidos en un proyecto de investigación financiado por el Fondo Regional de 
Tecnología Agropecuaria, ha investigado y desarrollado diferentes productos con base a uvilla: jugos 
pulposos y clarificados, deshidratados, cristalizados y chips, estableciéndose así los parámetros 
necesarios de procesamiento. 
El objetivo principal de esta tesis es elaborar néctar de Uvilla con adición de L-Carnitina y a su vez 
estudiar la estabilidad bajo parámetros de calidad similares a los de néctar existentes en el mercado, 
con lo que se busca mejorar las técnicas e innovar el desarrollo de productos nuevos a partir de la 
uvilla.  
Se espera que este estudio sirva de base para que las empresas agroalimentarias del país tengan varias 
alternativas de procesados y que puedan llevar al mercado nacional e internacional, con un producto 
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que les brinde valor agregado a los insumos alimenticios del sector frutícola, al mismo tiempo que 
éstos generan empleo y fomentan el cultivo de esta fruta andina, con el fin de generar altos índices de 
productividad en el sector agroindustrial. 
 
2.2. UVILLA 
 
Es una fruta de origen americano, perteneciente al grupo de frutas semi-ácidas, redonda, amarilla, 
dulce y pequeña, crece como una planta silvestre o semi-silvestre en las zonas altas de 1500 a 3000 
m.s.n.m. 
La fruta se está expandiendo en el campo agrícola del Ecuador. Actualmente se producen 700 hectáreas 
para la exportación. (El comercio, 2011). 
2.2.1. Origen e Historia 
El origen genérico “Physalis” proviene del vocablo griego que significa “vejiga”, haciendo referencia a 
los frutos envueltos por los lóbulos de cáliz a manera de farol colgante. El nombre de peruviana hace 
referencia al Perú. (Sánchez, 2002) 
La uvilla pertenece a la familia de las Solanaceae, originaria de los Andes Peruanos, los incas la 
cultivaban en sus “jardines reales” pero luego de la conquista española, al igual que otros cultivos, 
desapareció. Se conocen más de 50 especies en estado silvestre. Fue descrita originalmente en la región 
Figura 2. 1 La uvilla (Physalis peruviana L.). En (CC.CC Store, 2007) 
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de Tierra adentro, provincia de Cauca, Colombia y su primer cultivo fue a escala semi-comercial. 
Existe un sinnúmero de nombres con los que se le conoce a la uvilla, entre los que destacan: uchuva, 
capulí, guinda serrana, aguaymanto y topo-topo. 
Clasificación taxonómica de la Uvilla 
Tipo Fanerógamas 
Clase Angiospermas 
Subclase Metaclamídeas 
Orden Tubiflora 
Familia Solanácea 
Genero Physalis 
Especie Physalis Peruviana L. (Salazar Vela, 1987) 
 
2.2.2. Descripción botánica 
Dentro de las características que presenta la uvilla se puede mencionar las siguientes: 
Raíz: Se caracteriza por ser fibrosa y ramificada, se encuentran entre unos 10 y 15 cm de profundidad, 
el sistema radical es ramificado, profundiza hasta unos 50 cm, proporcionándole un buen anclaje a la 
planta  
Tallo: Es herbáceo, cubierto de vellosidades suaves, de color verde. En la base se presenta un gran 
número de yemas que cuando se  desarrollan dan origen a ramas o tallos principales, su tallo, es 
quebradizo de color verde. (Cajas, Campoverde, & Espinosa, 2012) 
Hoja: Son enteras, simples, pecioladas, acorazonadas, altamente pubescentes, con un diámetro muy 
variable dependiendo de la edad de la nutrición  y del eco tipo que pueden ir de 7 cm  a 20 cm  de 
largo, están dispuestas en forma alterna en cada rama de la planta. Al madurar el fruto  las hojas 
envejecen y caen. (Cajas, Campoverde, & Espinosa, 2012) 
Flor: Presenta flores solitarias, pedunculadas y hermafroditas, que se originan de las axilas. Están 
constituidas de una corola amarilla tubular formada por cinco pétalos soldados y con cinco puntos 
morados en su base. (Narváez, 2003) 
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Fruto: Baya carnosa y jugosa en forma de globo u ovoide con un diámetro entre 1 y 2.5 cm con un 
peso de 4 a 10 g contiene un número variable entre 100 y 300 semillas. El fruto varia de color amarillo 
verdoso al amarillo naranja cuando madura, su piel es delgada y lustrosa (Lopez, 1978). 
Semilla: Contiene  entre 100 y 300 semillas con forma ovalada, el parénquima presenta zonas vacías 
cuyo tamaño aumenta según su desarrollo y  madurez.  
 
2.2.3. Condiciones agroclimáticas de la uvilla 
Las condiciones agroclimáticas son muy variadas pero se encuentran dentro de los rangos que se 
mencionan a continuación: 
Temperatura: 8 a 20°C 
Precipitación: 600 a 1500 mm anuales bien distribuidos 
Altura: 1300 a 3500 m.s.n.m 
Suelo: Arcilla-arenoso, de estructura granular, susceptible a suelos salinos y deficientes de 
Nitrógeno y fosforo. Contenido de materia orgánica no mayor al 4% 
pH: Varía de 5 a 7 
Humedad: 50 a 80% 
Limitantes: Sequías, vulnerabilidad en épocas críticas del cultivo, vientos fuertes, heladas, etc.  
(Brito, 2002) 
 
2.2.4. Composición Química y Valor Nutricional de la Uvilla 
Los rendimientos de pulpa, cáscara y semilla son muy variados dependiendo de la zona de producción, 
genotipo y tamaño del fruto. Además la uvilla es un fruto azucarado y con buen contenido de vitamina 
A, además de hierro y fósforo.  
 
 
 
 
 10 
 
Tabla 2. 1 Composición nutricional de la uvilla (Physalis peruviana L.) 
Componentes 
Contenido de 100g de 
la parte comestible 
Valores recomendados (basados 
en una dieta de 2000 calorías) 
Humedad 78,90% -- 
Carbohidratos 16g 300g 
Fibra 4,90g 25g 
Grasa total 0,16g 66g 
Proteína 0,05g   
Ac. ascórbico 43mg 60mg 
Calcio 8mg 162mg 
Caroteno 1,61mg 5000IU 
Fósforo 55,30mg 125mg 
Hierro 1,23mg 18mg 
Niacina 1,73mg 20mg 
Riboflavina 0,03mg 1,7mg 
Nota: Adaptado por: (ECOFINSA, 2010) En: Fruit Gardener, California Rare Fruit 
Growers. 
 
2.2.5. La Uvilla en el Ecuador 
En Ecuador, la siembra de uvilla se inició teniendo como base la exportación a los mercados europeos. 
En la actualidad se ha extendido en casi toda la serranía ecuatoriana, en donde se pueden obtener datos 
altos de rendimientos si está en las zonas adecuadas y se da el manejo agronómico que requiere el 
cultivo.  
Las zonas de mayor aptitud para este cultivo en el Ecuador se encuentran en las del callejón 
interandino: Pichincha, Chimborazo, Tungurahua, Carchi y Azuay, donde existen plantaciones que en 
ningún caso superan las 2 Hectáreas. (Camara de Agricultura Zona I, 2007) 
 
2.2.5.1. Alternativas de Procesamiento agroindustrial y consumo 
Los frutos del Physalis peruviana  posee características tanto fisicoquímicas como organolépticas que 
permiten obtener diversos productos transformados con elevados rendimientos; el contenido en pulpa 
(70%), en sólidos solubles (14%), su pH alrededor de 3,4 y especial color, aroma y sabor son 
parámetros que sin duda favorecen el aprovechamiento industrial de mínimo la categoría “segundas”, 
es decir aquella fruta sana, que por no alcanzar los índices de calidad para su venta en fresco como, 
forma, tamaño e integridad podría ser rechazada. 
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Los productos industrializados que se obtienen de la uvilla pueden ser: mermeladas, conservas, 
compotas, jaleas, almíbar, jugos, néctares, licor (vino), vinagre, colados, batidos, yogurt, natillos, 
bocaditos, confites, pulpa en almíbar y fruta seca (pasas). Es un ingrediente muy atractivo para 
ensaladas de frutas y vegetales, diferentes platos gourmet y licores. 
Se considera a la fruta madura una buena fuente de vitaminas A, C y pectina. La pectina obtenida a 
partir de los frutos del Physalis peruviana presentan las siguientes características: es de bajo metoxilo, 
posee un número grande de grupos esterificados, que son de asentamiento rápido y pueden utilizarse en 
la elaboración de jaleas con bajo contenido de azúcar, pues gelifican con 35% de sólidos solubles. Esto 
disminuye los costos en la elaboración de mermeladas y otros preparados similares.  
En la actualidad en Ecuador se la consume en forma de UVILLA PASA que es un producto exótico 
similar a la uva pasa, también se consume como snack saludable, o ingrediente en: ensaladas, postres, 
helados, barras de cereal, productos de panadería, entre otras. Y desde hace cuatro meses la empresa 
Terrafértil a través de la cadena Supermaxi la comercializa en todo el país como “Fruta sin agua” es 
decir fruta deshidratada en tarrinas y fundas. (La Coctelera, 2007) 
 
2.2.5.2. Cultivo y Producción.  
El cultivo de uvilla en esencia tiene una etapa de desarrollo que es de 4 a 5 meses dependiendo de la 
zona geográfica en el que se cultive, iniciando la cosecha aproximadamente a los 4 o 5 meses, con una 
vida económica de 3 a 4 años dependiendo del manejo agronómico que se mantenga. (Tierra adentro, 
2004) 
En la actualidad se cultiva, y aún crece silvestre como maleza. Por sus características, se da en toda 
clase de suelos y tolera diferentes intensidades de luz. Es, además por naturaleza, muy resistente a toda 
clase de plagas. 
La etapa más importante del cultivo es la cosecha. La floración inicia a los 120 días, formación del 
fruto a los 130 días, la cosecha a los 180 días, la recolección de la fruta se realiza con una frecuencia de 
tres días, durante 60 días en zonas bajas secas, a los 120 días en zonas altas húmedas, el fruto para 
mercado externo se cosecha en estado pintón, para mercado nacional la cosecha se realiza 
completamente madura. (Rua, 1999). 
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2.2.5.2.1. Usos  
El fruto es considerado un alimento energético, portador de carbohidratos y minerales.  
En la industria química y farmacéutica se utilizan tanto las hojas como el fruto dado sus propiedades 
curativas y nutricionales, como: 
 Rica en vitamina Ay C. 
 Purifica la sangre, eliminando la albumina de los riñones.  
 Reconstituye y purifica el nervio óptico. (Tierra adentro, 2004) 
 Eficaz para las afecciones de garganta y próstata. (La Coctelera, 2007) 
 Es amiga de las personas con sobrepeso. (Rua, 1999) 
 Buena fuente de pectina.  
 
2.3. NÉCTAR 
El Codex Alimentarius define al néctar como: “Producto pulposo sin fermentar, pero fermentable, 
destinado al consumo directo, obtenido mezclando toda la parte comestible, tamizada o triturada y 
homogenizada, de bayas limpias, en buen estado y maduras, concentrado o sin concentrar, con 
adición de agua y azúcares o miel y conservados por medios físicos exclusivamente”. (Codex 
Alimentarius, 2005). 
Existen dos aspectos importantes a considerar en la elaboración de néctares: 
 Propiciar la destrucción de las levaduras que podrían causar fermentación (hongos y bacterias) 
que podrían originar malos sabores y alteraciones. 
 Conservar en el producto el sabor de la fruta y su poder vitamínico. 
 
2.3.1. Características y requisitos de Calidad 
En la elaboración de néctares se utiliza variedad de frutas, que difieren en sus características físicas y 
composición, además depende la dilución en agua para el néctar final. 
Para la fabricación de néctares se debe tomar en cuenta la presencia de enzimas que causan oxidación 
en las frutas, que provocan cambios en el color y en el sabor. Esta oxidación es tan rápida que de ella 
se producen grandes pérdidas de vitamina C. Las enzimas son sustancias de naturaleza proteica y por 
consiguiente son desnaturalizadas fácilmente por acción del calor, las enzimas son por tanto muy 
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termolábiles y si se calientan a temperaturas de 70 – 80°C por 2 a 5 minutos, la actividad de la mayoría 
de ellas quedan destruidas por el proceso. 
El contenido mínimo de pulpa de fruta en un néctar no debe ser menor al 25%, excepto para aquellas 
frutas que por su alta acidez no permita tal porcentaje. 
El néctar puede tener adición de mieles o azúcares, estabilizantes, acidulantes, antioxidantes, 
saborizantes y conservantes, dándoles un uso correcto según las buenas prácticas de fabricación. 
(Ministerio de Salud, 2010) 
Para el envasado final, se puede emplear tanto envases de vidrio como plástico, siempre y cuando el 
néctar ocupe como mínimo el 90% de la capacidad que posee el envase. Se puede utilizar también 
gases de envasado, como nitrógeno y dióxido de carbono.  
El Codex Alimentarius establece los siguientes requisitos para los néctares de frutas: 
 Sólidos Solubles (°Brix) a 20°C: máx. 20 
 pH: 3,5 ≤ 4,5 
 Acidez titulable (g ácido cítrico/100mL): min. 0,4 máx. 0,6 
 Recuento de mohos y levaduras 10 -20UFC/mL 
 Coliformes totales ˂3NMP/mL. (Codex Alimentarius, 2005) 
 
2.3.2. Materia Prima e Insumos 
Frutas: Deben ser maduras, sanas y frescas, lavadas y libres de restos de plaguicidas y otras sustancias 
nocivas, en condiciones sanitarias apropiadas. Una de las ventajas de la elaboración de este producto es 
que la forma de procesamiento permite el empleo de frutas que no son adecuadas para otros fines por 
su forma y tamaño. 
Azúcar: Empleada para dar el dulzor adecuado al néctar. Se puede medir mediante un refractómetro 
que da los °Brix (porcentaje de sólidos solubles) o mediante un hidrómetro en grados Baumé o Brix. 
(Meyer & Paltrinieri, 2002) 
Ácido cítrico: Usado para regular la acidez haciendo menos susceptible al néctar para el ataque de 
microorganismos. 
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Estabilizador: Se utiliza para evitar la separación de los sólidos y/o darle cuerpo al néctar. El 
estabilizador más usado es la carboxi metil celulosa (CMC) gracias a que no cambia las propiedades 
del néctar, soporta la pasteurización y actúa bien en medio ácido.  
Conservantes: Sustancias que previenen o retardan el deterioro del alimento. Los más utilizados por la 
industria alimentaria son: Bisulfito de sodio, sorbato de potasio, Benzoato de sodio, ácido ascórbico y 
ácido cítrico. 
Pero el sorbato de potasio y el benzoato de sodio son agentes que actúan contra levaduras, bacterias y 
mohos, y pueden emplearse en concentraciones de hasta 0,1% (Meyer & Paltrinieri, 2002) 
 
2.3.3. Flujo de procesamiento 
El proceso de elaboración del néctar se muestra en la Figura 2.2 y requiere  las siguientes etapas: 
Recepción de la Fruta: Las frutas se reciben en las mejores condiciones higiénicas-sanitarias. 
Pesado: Esta operación permitirá determinar rendimientos. 
Selección: Se eliminan aquellas frutas dañadas que presentan crecimiento de microorganismos 
principalmente por hongos. 
Lavado: A través del cual se eliminan cualquier partícula extraña que pueda estar adherida a la fruta. 
Se puede realizar por inmersión, agitación, aspersión o rociada. 
Pelado: Dependiendo de la materia prima esta operación puede ejecutarse antes o después del 
escaldado. Las frutas son pulpeadas con su cáscara siempre y cuando ésta no tenga ninguna sustancia 
que al pasar a la pulpa le ocasione cambios en sus características organolépticas. El pelado se puede 
hacer de forma manual, mecánica, o usando sustancias químicas como el hidróxido de sodio o soda, 
agua caliente o vapor. 
Los recipientes y utensilios que se emplean en el pelado químico deberán ser de acero inoxidable o de 
barro y la fruta debe sumergirse el tiempo justo y luego extraerse y lavarse con agua corriente. Para 
evitar oscurecimientos indeseables en la fruta. 
Escaldado pre-cocción: El objeto es ablandar la fruta para facilitar el pulpeado. Generalmente se 
realiza  en agua a 80°C o en vapor directo por espacio de 3 a 5 minutos. 
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Además ayuda a inactivar las enzimas que presentan las frutas y que son responsables del 
oscurecimiento o pardeamiento en las mismas así como de cambios en el sabor y pérdidas en el valor 
nutritivo. 
Pulpeado: Se obtiene la pulpa libre de cáscara y semilla. Se realiza en despulpadoras o se puede 
utilizar licuadora. 
Refinado: Este proceso consiste en reducir el tamaño de las partículas presentes en el néctar, mediante 
el empleo de tamices o cernidores. 
Estandarizado: Esta operación involucra lo siguientes: 
a) Dilución de la pulpa con agua 
Se añade agua a la pulpa obtenida anteriormente, la cantidad añadida de agua depende de la 
fruta utilizada. Para el néctar, la norma del Codex, indica realizar una dilución de pulpa: agua 
de: 1:1, 1:2, 1:3 y 1:4 dependiendo de la fruta. (Codex Alimentarius, 2005) 
b) Regulación del pH 
Se realiza mediante la adición de ácido cítrico, se debe de llevar a un nivel menor de 4,5, lo 
cual contribuye a alargar tiempo de vida útil del producto ya que impide la proliferación de 
microorganismos. 
c) Regulación de los °Brix ( contenido de azúcar) 
Se añade la cantidad de azúcar necesaria para que el ° Brix, que representen los sólidos 
solubles presentes en la solución, tenga un valor entre 13 a 20 °Brix.  
d) Adición del Estabilizador 
Se utiliza CMC y la dosis puede ser 0,07% - 0,2%. Para facilitar su dilución se puede mezclar 
previamente con el azúcar.    
e) Adición del conservante 
Se admite un máximo de 0,1% empleándose el sorbato de potasio o el benzoato de sodio. 
Homogenización: Consiste en remover el néctar hasta que se disuelva todos los ingredientes, con el 
fin de lograr la uniformidad de la mezcla. 
Pasteurizado: Tratamiento térmico, al cual se somete el néctar a una temperatura y tiempo 
determinados para obtener un producto inocuo y de un tiempo de vida útil prolongado. Un cambio 
brusco de temperatura provoca la destrucción de los microorganismos. 
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Figura 2. 2 Diagrama de Flujo de la Elaboración de Néctar de Uvilla. 
 
 
RECEPCION DE FRUTA  
PESADO DE FRUTA  
SELECCION DE FRUTA  
LAVADO 
ESCALDADO* 80°C/5 min. 
ESTANDARIZACION 
HOMOGENIZACION 
PASTEURIZACION/10 - 15 min 
ENVASADO-SELLADO 
ENFRIADO T= 10°C 
 
T 
ALMACENADO 7±1°C 
Agua potable H2O + impurezas 
Fruta de rechazo 
Cascara y semillas 
H2O: Pulpa= 1:1,  
°Brix= 14-15,  
pH= 3,5,  
Estabilizante y  
Conservante= 
Cant. Permitida, 
Adición de L-
Carnitina. 
PELADO-DESPULPADO 
Dilución, pH y 
°Brix 
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Envasado: Debe hacerse en caliente a una temperatura no menor de 85°C, cerrándose el envase 
inmediatamente. Se puede utilizar envases de vidrio o de plástico. 
Enfriado: El producto envasado debe ser enfriado rápidamente para reducir las pérdidas de aroma, 
sabor y consistencia del producto, conservando así su calidad. 
Etiquetado: Debe contener toda la información del néctar, principalmente: nombre de fruta utilizada, 
el contenido mínimo de fruta presente, lista de ingredientes, modo de conservación, fecha de 
elaboración y caducidad. 
Almacenamiento: Se recomienda su almacenamiento en un lugar limpio, seco y con suficiente 
ventilación hasta el momento de su comercialización. 
 
2.4. CARACTERIZACIÓN DE LOS NÉCTARES. 
Los néctares que son para el consumo se debe realizar caracterizaciones, químicas microbiológicas, 
reológicas y organolépticas. 
 
2.4.1. Químicas 
 pH: Se determina la concentración de protones presentes en los alimentos, es decir que si la 
cantidad de protones disociados es alta el valor de pH es bajo, por tanto el producto es ácido. 
El crecimiento de los microorganismos está determinado por el pH, las bacterias se desarrollan 
principalmente entre pH 4,5 y 9, presentando su crecimiento óptimo entre 6,5 y 7,5; los hongos 
tiene su crecimiento optimo entre 4 y 6. 
 Acidez Total Titulable: Se determina el contenido de ácidos orgánicos presentes en los 
alimentos. Y según Suzanne el porcentaje de acidez se realiza a través de una reacción de 
neutralización entre ácidos y bases (Suzanne Nielsen, 2003). El porcentaje de ácido presente en 
el néctar se expresa y se calcula mediante la siguiente ecuación: 
            
(                    )  (                      )  (              )
(                          )    
 
 Sólidos solubles o °Brix: Representa la cantidad de sólidos presentes en el néctar o pulpa los 
cuales son expresados en porcentaje de sacarosa.  Un grado °Brix indica que por cada 100 mL 
de solución se tiene un gramo de sólidos solubles (sacarosa). Se determina a 20°C, con un 
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refractómetro previamente calibrado con agua destilado. En las frutas a mayor cantidad de 
sólidos solubles, mayor contenido de azúcares y un nivel más alto de madurez. (Meyer & 
Paltrinieri, 2002) 
 
2.4.2. Organolépticas 
La calidad sensorial del producto durante el almacenamiento es importante, pues de esto depende la 
aceptación por parte del consumidor. Las preferencias varían según el tipo de consumidores a los que 
se dirigen el producto, ya que el sabor, olor y color son factores subjetivos. 
 Sabor: Es una combinación de sensaciones químicas que se percibe en la cavidad bucal a 
través de las papilas gustativas. 
 Olor: Estímulo provocado por las sustancias volátiles liberadas desde un alimento en el sentido 
del olfato, localizado en la cavidad nasal. 
 Color: Es la sensación que percibe nuestros ojos por esta razón es la más importante, es por 
esto que a veces tiende a modificar subjetivamente otras sensaciones como el sabor y el olor. 
(Sancho, Bota, & de Castro, 1999) 
 
2.4.3. Reológicas 
A través de estas propiedades se puede determinar el diseño del proceso y de los equipos a utilizar se 
podría modificar la elaboración o formulación para que se encuentre dentro de los rangos de aceptación 
de los consumidores y predecir los cambios durante los procesos a los que es sometido el alimento. 
El comportamiento reológico de los néctares puede ser distinto según el tipo de elaboración, ya que 
dependiendo del contenido de sólidos solubles, pectina y pulpa en suspensión se comportan de un 
modo u otro. 
 
2.4.4. Microbiológicas 
La calidad higiénica es otra caracterización importante de los néctares, pues la presencia de 
microorganismos afecta la salud de la persona que lo consuma.  
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Tabla 2. 2 Requisitos microbiológicos para los productos pasteurizados. 
Microorganismos n M M C 
Coliformes NMP /cm
3
 3 <3 - 0 
Coliformes fecales NMP / cm
3
 3 <3 - 0 
Recuento estándar en placa REP UFC /cm
3
 3 <10 10 1 
Recuento de hongos t levaduras /g/cm
3
 3 <10 10 1 
Nota: (Norma INEN 2 337: 2008, 2008). 
Los alimentos se pueden deteriorar por tres grupos de microorganismos: bacterias, levaduras y mohos. 
El deterioro ocurre de dos formas, en forma saprofita, donde crecen en el alimento y afectan las 
propiedades organolépticas y produciendo toxinas que afectan la salud de los consumidores. (Barreiro, 
Sandoval B, & J., 2006) 
 
2.5. ESTABILIDAD DEL NÉCTAR 
Durante el almacenamiento, los alimentos presentan varios cambios siendo los más importantes: 
 
2.5.1. Antioxidantes 
Los antioxidantes más importantes presentes en las frutas, verduras, y hortalizas son las vitaminas C, E 
y A, los componentes fenólicos flavonoides y, aunque en menor proporción, los organo-sulfurados y 
las betalaínas. 
 Vitamina C, o ácido ascórbico, captura radicales libres y evita la oxidación, es eficiente con 
valores altos de oxígeno y es biodisponible. Se encuentra en frutas y verduras, con una buena 
distribución.  
 Vitamina E, es genérico para todos los tocoferoles y tocotrienoles. Es un antioxidante que 
protege el tejido corporal del daño causado por radicales libres, que causan daño las células, 
tejidos y órganos, además evitan el envejecimiento. En las frutas se encuentran en baja 
proporción. 
 Vitamina A se encuentra en la naturaleza en diferentes formas activas (retinol, retinal, ácido 
retinoico o dehidrorretinol (1 equivalente retinol = 1 µg de retinol = 6 µg de -caroteno). Los 
carotenoides se conocen también como provitamina A y el -caroteno es el más abundante y el 
más activo. Las mejores fuentes de carotenos son las frutas y verduras y aunque las frutas 
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tienen una mejor cantidad de carotenoides tipo provitamina A, los tienen más disponibles y son 
los responsables de la coloración de los alimentos y de disminuir el valor nutritivo. 
Los antioxidantes más sensibles a la oxidación y al calor, son la vitamina C y el -caroteno, mientras 
que la vitamina E es más estable cuando se presenta en forma de acetato. Para evitar el daño de los 
nutrientes antioxidantes es recomendable utilizar acero inoxidable, aluminio o equipos plásticos, que 
eviten contaminaciones, también retirar el aire del producto o minimizar el espacio de cabeza con 
tratamientos térmicos rápidos.  
 
2.5.2. Sedimentación 
Es un problema que presentan la mayoría de los néctares, se da por la presencia de sólidos en el fondo 
de los envases lo que da una apariencia desagradable a la vista de los consumidores. Para evitar este 
defecto se usan agentes emulsificantes como CMC, gomas, gelatina, carragenina y pectinas, siendo el 
más utilizado en néctares el CMC por su afinidad con el agua y estabilidad durante la pasteurización 
además proporciona cuerpo y palatabilidad al producto. 
 
2.5.3. Defectos y causas en la elaboración de néctares 
La elaboración de este producto puede variar dependiendo de la fruta que se utiliza y del gusto de los 
consumidores. Todo esto hace que se produzcan varios defectos durante la elaboración, los cuales se 
mencionan en la tabla 2.3. 
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Tabla 2. 3 Defectos y Causas en la Elaboración de Néctares 
DEFECTOS CAUSA 
Fermentación 
 Frutas en mal estado 
 pH inadecuado 
 Pasteurización deficiente 
 Mal envasado 
 Falta de medidas higiénicas y de sanidad 
Precipitación 
 Deficiente despulpado y refinado 
 Excesiva cantidad de agua 
 Falta o poca cantidad de estabilizante 
 Homogeneización inadecuada 
Cambio de color 
 Falta o inadecuada pre cocción de la fruta. 
 Excesiva cantidad de agua 
 Utilización de azúcar morena 
 Exceso en el tiempo o en la temperatura de pasteurización 
 Fermentación del néctar 
Cambio de sabor 
 Exceso de ácido 
 Falta o exceso de azúcar 
 Exceso de agua 
 Fermentación del néctar 
Falta de consistencia 
 Falta de estabilizante 
 Exceso de agua 
 Fermentación del néctar 
Nota: Adaptado de  (Coronado Trinidad & Hilario Rosales, 2001) 
 
2.6. TRATAMIENTO TÉRMICO 
 
El objetivo del tratamiento térmico es la conservación del néctar al reducirse la carga microbiana. La 
pasteurización es el método más aplicado y puede realizarse antes o después de envasar el producto. 
Las variables a controlar en el tratamiento térmico son la temperatura y el tiempo. Adicionalmente con 
el tratamiento se asegura la inactivación de enzimas que pueden desestabilizar el néctar. Debido al bajo 
pH del producto y por la dilución que reduce la viscosidad, los tratamientos térmicos que se deben 
aplicar son relativamente suaves. 
Aunque el principal objetivo sea la destrucción de los microorganismos, también ocurrirán otros 
procesos, unos deseables como la destrucción enzimática, ablandamiento de los tejidos, mejora de la 
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digestibilidad, etc. Que deben ser controlados para que no produzcan efectos excesivos,  y otros menos 
deseables  pero inevitables en algún grado como la destrucción de nutrientes, pérdida de cualidades 
organolépticas: color, aroma, etc.  
Un tratamiento térmico debe ajustarse de forma que se consigan  los resultados deseables y se 
minimicen los indeseables, lo que inevitablemente llevará a elegir unas condiciones que permitan un 
resultado global satisfactorio. 
 
2.6.1. Acción del calor en los componentes de los alimentos 
La aplicación de calor sobre los alimentos no solamente afecta su carga microbiana, sino que también 
actúa sobre el resto de sus propiedades. 
 Acción sobre el agua de constitución 
El agua es el componente mayoritario de los alimentos en sus dos estados: agua ligada a otros 
constituyentes y agua libre, móvil, de volumen y de estructura variable y fácil de extraer. 
La elevación de la temperatura acelera la evaporación superficial de esta agua, ocasionando: gran 
absorción de calor, y provoca la desecación superficial. 
 Acción sobre los lípidos 
El aumento de temperatura favorece la oxidación. La oxidación provoca la aparición de peróxidos 
que por escisión dan compuestos responsables del aroma y del sabor.  
 Acción sobre los carbohidratos 
El calor se utiliza por sus efectos de hinchado y como ligante, por ejemplo en las salsas. 
La gelificación comienza de 52 a 75 °C, en función del origen del carbohidrato. Por último, la 
descomposición térmica de los azúcares (caramelización) no se produce más que a temperaturas 
muy altas, del orden de 150 a 164°C y tiene un interés muy limitado. 
 Acción sobre las proteínas 
Cuando existe una gran elevación de temperatura se puede producir la desnaturalización de las 
proteínas, lo que significa una pérdida de la actividad biológica, cambios en la solubilidad de color, 
de estructura y una modificación de la actividad enzimática. 
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 Acción sobre las vitaminas 
Las vitaminas son poco sensibles a las temperaturas de cocción, salvo la vitamina B1. Por el 
contrario el calor puede acelerar los fenómenos de oxidación cuando los alimentos se cuecen sin 
protección. 
 
2.6.2. Pasteurización 
La pasteurización es un tratamiento térmico de baja intensidad que tiene objetivos distintos de acuerdo 
con los alimentos a los que se aplique: 
 Alimentos poco ácidos, su objetivo; es la destrucción de la flora patógena y la reducción de la 
flora banal, para conseguir un producto de corta conservación, pero de condiciones 
organolépticas muy próximas a las del producto  inicial, evitando riesgos para la salud. 
 Alimentos ácidos, por ejemplo los zumos de frutas, su objetivo es conseguir una estabilización 
del producto que respete sus cualidades organolépticas, ya que no son necesarias las 
temperaturas mayores porque en medios ácidos no es posible el crecimiento de bacterias 
esporuladas. (Sanchéz Pineda, 2004) 
En los alimentos ácidos, solo encontramos microorganismos muy sensibles al calor, que pueden ser 
destruidos por un tratamiento térmico ligero. En estos alimentos se desarrollan bacterias no 
esporuladas, muy sensibles al calor (las más termo-resistentes pueden destruirse a 88°C), levaduras 
y mohos, estos últimos tampoco soportan los medios anaerobios. Por lo tanto la estabilidad 
buscada puede encontrarse con un tratamiento de pasteurización, que además conseguirá la 
inactivación de enzimas, evitándose así las reacciones de pardeamiento y otras reacciones 
enzimáticas de deterioro del producto. 
Generalmente el factor limitante de los tratamientos térmicos de pasteurización es su actuación 
sobre las características organolépticas y nutricionales de los alimentos tratados. La elección de la 
temperatura y del tiempo de tratamiento vendrá condicionada por la preservación de la 
composición inicial del alimento: impedir la destrucción de las vitaminas de los zumos de frutas, 
evitando en todos los casos la aparición de los gustos a cocido que deteriorarían irreversiblemente 
los productos. 
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Para el caso de los zumos, el sistema de pasteurización a elegir sería un calentamiento a 77 – 92°C  
durante 15 – 60 segundos. En este caso las propiedades de los productos se ven muy poco 
afectadas, aunque las temperaturas sean más altas, por el corto tiempo de mantenimiento. 
 
2.7. ACTIVIDAD ENZIMÁTICA EN FRUTAS 
La mayor parte de los cambios que se producen en los tejidos vivos son provocados por las enzimas, 
pero también las enzimas presentes en las frutas son las responsables de la maduración y formación de 
las características sensoriales que les son conocidas. Sin embargo después de su periodo de recolección 
ellas son las responsables de los cambios indeseables que ocurren en las frutas, lo que provoca su 
desecho al no ser aprovechadas o destinadas a la transformación en productos de frutas. Existen 
algunas enzimas que son inactivadas durante alguna de las etapas de preparación o procesamiento de la 
fruta, comúnmente se utiliza el escaldado (Sanchéz Pineda, 2004), para inactivar ciertas enzimas 
deteriorativas, pero existen otra que resistes este proceso y son responsables del deterioro de jugos, 
néctares y purés de frutas. 
Dentro de las enzimas más termo-resistentes se encuentran la peroxidasa y pectinesterasa.  
 
2.7.1. Pectinesterasa 
Es la principal enzima responsable de la pérdida de calidad en jugos y la gelación en concentrados de 
frutas, se ha demostrado que sus formas termoestables son las principales iniciadoras de la clarificación 
de jugos cítricos pasteurizados. 
El diseño de los procesos térmicos de pasteurización de jugos cítricos se basa en la destrucción de la 
forma termoestable de la enzima pectinesterasa, la cual es teóricamente más resistente que las formas 
vegetativas de los microorganismos. La tabla 2.4 muestra los tiempos y temperaturas para inactivar las 
enzimas y pectinesterasa en pulpa de 3 diferentes frutas. 
La pectinesterasa sobre las pectinas que componen la pared celular de las frutas al hidrolizar sus 
enlaces estér metílico provoca la liberación de metanol y ácido poligalacturónico, siendo la enzima más 
abundante e importante en las frutas junto con la poligalacturonasa, cuya acción conjunta en la 
maduración de frutas provoca que el fruto adquiera una textura más adecuada para su consumo, pero 
una excesiva actividad de esta provoca ablandamiento, pérdida de textura y propicia las condiciones 
para el ataque microbiano. (Badui Dergal, 2006). 
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Tabla 2. 4 Inactivación de las enzimas peroxidasa y pectinesterasa en pulpa de frutas* 
Enzima 
Frutas 
Mango Guayaba Papaya 
Peroxidasa 
80°C 65°C 70°C 
3 min 7,5 min 3 min 
Pectinesterasa 
75°C 98°C 90°C 
5 min 5 min 7,5 min 
Nota: Adaptado de Archivos latinoamericanos en nutrición. En: (Garcés Medina, 1968). 
*diluida 1:1 H2O 
Por otro lado en los productos de frutas como jugos y néctares, la viscosidad y consistencia se debe a 
las pectinas en suspensión que se libera de sus tejidos en el proceso de extracción; la acción de la 
pectinesterasa causa la hidrólisis de las pectinas, desestabilizando sus propiedades y provocando entre 
otras la precipitación de compuestos, llevando a la pérdida del sabor y olor, característica del producto; 
tales pérdidas de calidad son rechazadas por el consumidor, por lo que es necesario la inactivación 
enzimática con tratamiento térmico dependientes de la concentración de sólidos a los °Brix y el pH 
debidos a que los sólidos tienen un efecto sobre la enzima la actividad residual de la enzima se usa 
como índice de la eficacia del calentamiento, y se define como el número de miligramos de metoxilos 
liberados por gramo de sólidos solubles (Badui Dergal, 2006) . 
 
2.7.2. Factores que influyen en las reacciones enzimáticas 
En general a temperaturas cercanas a 45°C se produce un aumento en la velocidad de reacción, pero 
temperaturas superiores a esta temperatura favorece la desnaturalización de la proteína y la actividad 
de las enzimas disminuye gradualmente. La mayoría de las enzimas son inactivadas casi 
instantáneamente por exposición a temperaturas cercanas a 100°C.  
 pH: los pH extremos inactivan las enzimas, estas suelen presentar máxima actividad en un 
intervalo que va de 4,5 – 8,0. La actividad enzimática acostumbra a disminuir de manera 
irreversible, a valores de pH extremos debido a la desnaturalización proteica, no obstante 
existe un intervalo de pH de inactivación reversible, esto incluye claramente la ionización 
reversible de grupos funcionales en el centro activo o en zonas que controlan la conformación 
enzimática. (Badui Dergal, 2006). 
 Disponibilidad de sustrato: Si no hay sustrato simplemente la enzima no trabaja. 
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 Disponibilidad de cofactores: Son moléculas que no son péptidos que se unen a la enzima 
para que se dé la interacción con el sustrato, sin su presencia simplemente no hay actividad 
enzimática. Generalmente son iones, como calcio, magnesio, etc. 
 
2.8. ÁCIDO ASCÓRBICO 
La vitamina C es un nutriente esencial en la dieta, pero se reduce o destruye fácilmente por exposición 
al calor o al oxigeno durante el procesado, el empaquetamiento  y el almacenamiento de los alimentos. 
La FDA., exige que el contenido de vitamina C sea relacionado en la etiqueta nutricional de los 
alimentos. La inestabilidad de la vitamina C hace más difícil asegurar en la etiqueta nutricional una 
declaración exacta del contenido de vitamina C. (Suzanne Nielsen, 2003). 
La vitamina C es un compuesto muy soluble, que posee propiedades ácidas y reductoras. Estas 
características se deben a su estructura de enediol, que se encuentra conjugado con el grupo carbonilo 
en el anillo lactona, es una vitamina que el cuerpo humano es incapaz de sintetizar por lo que es 
necesario consumirla ya sea de las frutas o vegetales pues es indispensables para la actividad óptima de 
enzimas involucradas en reacciones de hidroxilación así como en el metabolismo de varios nutrientes y 
agentes farmacológicos. 
El ácido ascórbico actúa directamente como antioxidante y se encarga de formar compuestos para 
inhibir la formación de nitrosaminas carcinogénicas. La ingesta diaria recomendada es de 
aproximadamente 50 mg (Badui Dergal, 2006). Se añade a los productos de frutas como ácido o como 
la correspondiente sal sódica, ascorbato de sodio, la cual actúa como nutrimento, antioxidante y 
conservador. 
 
2.8.1. Funciones 
 Actúa como cofactor enzimático en al menos 8 reacciones enzimáticas. Tres en las 
hidroxilaciones de la lisina/prolina, dos en la biosíntesis de la carnitina, dos en la síntesis de 
hormonas y una en el metabolismo de la tirosina. 
 Aumenta la resistencia a la infección,  aumento la producción de interferón y aumento de la 
integridad de las membranas mucosas. 
 Actúa como un antioxidante fisiológico; repara a los antioxidantes naturales como el tocoferol 
y neutraliza los radicales libres, como los nitritos y nitratos presentes en productos cárnicos 
preparados y embutidos.  
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 Participa en la formación de huesos, dientes, reparación de huesos y cicatrización de tejido y 
piel. 
 Participa en la maduración de los eritrocitos, la utilización de hierro y la mantención normal de 
la hemoglobina evitando la anemia hipocrómica. 
 Disminuye los niveles de tensión arterial y previene la aparición de enfermedades vasculares. 
Mejora el estreñimiento por sus propiedades laxantes. 
 
2.8.2. Estabilidad y contenido en la uvilla 
La vitamina C se puede usar como un índice de la retención de nutrientes durante el tratamiento 
térmico, ya que se considera como la más reactiva y lábil de las vitaminas, pues si ésta resiste el 
procedimiento térmico y el almacenamiento, los demás nutrientes se verán poco afectados. La pérdida 
de vitamina C en los alimentos genera en muchas de las ocasiones oscurecimiento, debido a la 
oxidación que presenta este compuesto a la temperatura, luz, pH, la disponibilidad de oxígeno, 
presencia de metales y ciertas sales, la presencia de otras vitaminas como la riboflavina así como a 
ciertas enzimas específicas como la fenolasa, peroxidasa, ácido ascórbico oxidasa, además compuestos 
tales como los taninos y fenoles (que se presentan cantidades considerables en el fruto) pueden inducir 
la oxidación de la vitamina. 
La uvilla es una fruta con contenido de vitamina C variado pues depende mucho de la región donde se 
ha cultivado y de las características de crecimiento, en general el contenido de vitamina para la uvilla 
oscila entre 20 y 43mg/100g de porción comestible.   
 
2.8.3. Método de análisis 
El método oficial de análisis para la determinación de vitamina C en los zumos es el método 
volumétrico del 2,6-dicloindofenol, (Método 967.21 de la AOAC).  
 
2.9. CINÉTICA DE INACTIVACIÓN ENZIMÁTICA Y DE DEGRADACIÓN DE 
ATRIBUTOS DE CALIDAD 
Al someter un producto a un tratamiento térmico ocurren muchos cambios a nivel sensorial y 
nutricional ello depende de las características del alimentos ya que pueden ocurrir reacciones de 
degradación de color, pérdida de vitaminas entre ellas la vitamina C, desarrollo de sabor a cocido u 
 28 
 
olores a oxidado principalmente, esto es importante ya que la apariencia es el primer factor 
considerado por el consumidor para aceptar o rechazar un producto. Estos cambios como se menciona 
anteriormente se asocian a reacciones químicas en los alimentos las cuales, generalmente dependen de 
un cierto nivel de temperatura necesaria para provocar un cambio relacionado a una cinética de 
degradación o de inactivación biológica. También hay modificaciones en la textura tales como 
sedimentación, formaciones de nubes y gelaciones. A nivel nutritivo hay pérdida de minerales y 
vitaminas, principalmente de la vitamina C. (Arthey & Ashurt, 1996) 
Los cambios en la calidad sensorial y nutricional son ocasionados por reacciones químicas en los 
alimentos que tienen  una dependencia con la temperatura, al igual que la inactivación de sistemas 
biológicos como enzimas y microorganismos que también son dependientes de la temperatura. Los 
microorganismos son la causa inmediata de las diversas alteraciones que sufren los alimentos. Las 
levaduras y los mohos son poco resistentes al calor, mientras que las bacteria, y más específicamente 
las esporas de las mismas, son las principales responsables del deterioro de productos conservados por 
procesos térmicos. Las bacterias, al igual que algunos factores de calidad se destruyen en forma 
logarítmica cuando se somete a calor por determinado tiempo. La proporción de muerte permite 
comparar la resistencia al calor de diferentes especies de microorganismos a una misma temperatura, a 
la resistencia de una especie a diferentes temperaturas. 
A temperaturas de procedimiento relativamente bajas, la velocidad de destrucción para las enzimas es 
mayor que para los microorganismos, pero conforme la temperatura del proceso aumenta, la velocidad 
de destrucción para microorganismos aumenta más rápidamente que para las enzimas. Sin embargo, 
existen algunas temperaturas a las cuales la velocidad de destrucción para las enzimas resistentes al 
calor es igual a la de microorganismos. Si esto no es considerado en el procedimiento de productos que 
contengan enzimas resistentes al calor, la calidad del producto puede ser deteriorada durante el 
almacenamiento debido a actividad enzimática residual. 
 
2.9. TIEMPO DE VIDA ÚTIL. 
Para cada alimento, hay un periodo de tiempo determinado, después de su producción, durante el cual 
mantiene el nivel requerido de sus cualidades organolépticas y de seguridad, bajo determinas 
condiciones de conservación, este periodo se define como vida útil de un alimento. 
Durante el almacenamiento y distribución, los alimentos están expuestos a un amplio rango de 
condiciones ambientales, factores tales como: temperatura, humedad relativa, oxígeno y luz que 
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puedan desencadenar mecanismos de reacción que conducen a su degradación. Como consecuencia de 
estos mecanismos el alimento se altera hasta ser rechazada por el consumidor. Es necesario conocer las 
diferentes reacciones que causan esta degradación, para desarrollar procedimientos específicos para la 
evaluación de su vida útil. 
El tiempo de  vida de un alimento depende de varios factores: método de procesado, envasado, 
condiciones de almacenamiento. 
Una parte importante es la calidad sanitaria, ya que durante el almacenamiento pueden proliferar los 
microorganismos, en algunos alimentos es importante el aspecto nutricional ya que vitaminas y otros 
nutrientes se pueden ver afectados durante el almacenamiento. Por último la parte sensorial es también 
un aspecto importante en la vida de los alimentos ya que de esta depende la aceptación de los mismos 
por parte del consumidor. 
La determinación de la vida útil se realiza sometiendo a estrés el producto bajo condiciones de 
almacenamiento controladas. Se realizan las predicciones mediante modelos matemáticos, pruebas en 
tiempo real para alimentos de vida corta y pruebas aceleradas para alimentos con mucha estabilidad. 
En el estudio de vida útil es necesario seleccionar la temperatura, humedad e iluminación que se van a 
emplear en el mismo, determinando si se van a usar las condiciones normales o aceleradas. 
 
2.9.1. Métodos de Determinación 
La cinética de deterioro del alimento se puede expresar matemáticamente por medio de ecuaciones de 
relación. Aplicando los principios fundamentales de la cinética química, los cambios en la calidad, en 
general como una función de la composición de los mismos y de los factores ambientales: 
  
  
  (     ) 
Ci = factores de composición (pH, acidez, humedad) 
Ei = Factores ambientales (temperatura) 
La metodología del trabajo consiste en identificar primero las reacciones químicas y biológicas que 
influyen en la calidad y seguridad del alimentos y del proceso, se determina las reacciones que se 
considera que presenta el impacto más crítico. 
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2.9.1.1. Estimación Directa 
 Se necesita muestras tomadas en determinadas fases del desarrollo del producto.  
 Generalmente se toman a intervalos de tiempo equivalente al 20% de vida útil estimada de 
manera que se tomen muestras a diferentes edades del producto. 
 Las muestras se almacenan en condiciones controladas hasta que la calidad se hace 
inaceptable. 
 Se analizan atributos físicos, químicos y sensoriales. 
 No es ideal para productos con vida útil de más de un año. 
 
2.9.1.2. Estimación acelerada. 
 Se utiliza en caso de requerimientos de comercialización. 
 Se aumenta la temperatura de almacenamiento con el fin de incrementar el proceso de 
envejecimiento. 
 La reacción de determinación del tiempo de vida útil, estará dada por el atributo de calidad que 
más rápido afecta al alimento durante el periodo de almacenamiento. 
El tiempo de vida útil de un alimento depende de varios factores: método de procesado, envasado, 
condiciones de almacenamiento.  
 
2.10. EVALUACIÓN SENSORIAL 
Consiste en evaluar las propiedades organolépticas del producto es decir, todo lo que se puede percibir 
por los sentidos, y determinar su aceptación por el consumidor. 
Implica el uso de técnicas específicas perfectamente estandarizadas, con el objeto de disminuir la 
subjetividad en las respuestas. (Sancho, Bota, & de Castro, 1999). Las empresas lo usan para el control 
de calidad de sus productos, ya sea durante la etapa del desarrollo o durante el proceso de rutina.  
Para utilizar un método de evaluación sensorial, se debe definir el propósito de la prueba y los 
resultados que se desea obtener.  Los métodos de evaluación sensorial se clasifican de acuerdo con la 
función que desempeñan, así: 
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 Pruebas de diferencia: Determinan la diferencia entre muestras.  En esta clasificación se 
encuentran: el test triángulo, dúo-trio, test de comparación pareada, test de ordenación. 
 Pruebas descriptivas: Un grupo de panelistas altamente entrenado analiza el sabor o textura 
del producto, haciendo una descripción detallada de la evaluación.  Los métodos más comunes 
son perfil del gusto y perfil de textura. 
 Pruebas de preferencia: En este grupo se encuentran los test de comparación pareada, la 
escala hedónica y el test de ordenación por preferencia. 
 
2.10.1. Prueba Triangular 
Es un método de evaluación sensorial comparativo que tiende a identificar la preferencia o diferencia 
de muestras de alimentos con respecto a otras dos, regularmente se utiliza esa técnica para la 
evaluación de bebidas, ya sea para considerar algún nuevo ingrediente con repercusiones en su sabor o 
en general para evaluar las diferencias sensoriales de los alimentos. (Anzaldúa-Morales, 1994). 
Los métodos de diferencia son realizados con la finalidad de evaluar por jueces entrenados o sin 
entrenar, si existen diferencias en las características sensoriales (color, olor, y sabor) de los alimentos. 
Las pruebas triangulares se efectúan para determinar si los evaluadores son capaces de diferenciar una 
muestra con respecto a las otras dos, ignorando la muestra patrón o estándar. 
 
2.10.2. Prueba de Escala Hedónica 
 Se utiliza para evaluar la aceptación o rechazo de un producto determinado. 
Suele responder a requerimientos de mercado y pretenden a apreciar tendencias de consumos: hay 
veces que se trata de modificaciones en la formulación o el envasado y lo que se pretende es evaluar la 
aceptación entre los consumidores ya habituales. (Sancho, Bota, & de Castro, 1999). 
 
2.11. L-CARNITINA 
L-Carnitina o levocarnitina, es un estereoisomero L, a veces confundida con el ácido fólico (vitamina 
B9), es una amina cuaternaria sintetizada a partir de dos aminoácidos esenciales, la lisina y la 
metionina. La L-Carnitina es un Producto Nitrogenado No Proteico (PNNP). 
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Presente naturalmente en el cuerpo. El 90% de las reservas de carnitina se encuentran en los tejidos 
musculares. La Carnitina ingresa al organismo a través de los alimentos, principalmente los de origen 
animal aunque también puede ser sintetizada en el hígado. (Riella & Martins, 2007) 
 
2.11.1. Características y Propiedades de L-Carnitina 
 Es una molécula de bajo peso molecular cuya estructura química es el ácido 4-trimetilamino - 
3 - hidroxibutirato.  
 Considerado como primo hermano de los aminoácidos, este nutriente tiene efectos semejantes 
al de una vitamina. 
 No está considerado como nutriente esencial, ya que puede sintetizarse en el organismo. 
 En el organismo se encuentra fundamentalmente en: corazón, músculo esquelético, riñones, 
hígado y cerebro. 
 El organismo sintetiza carnitina a partir de los aminoácidos lisina y metionina, la vitamina C, 
el hierro y las vitaminas B3 (niacina) y B6. 
 Tiene numerosas e importantes funciones en el organismo. 
 Aparece fundamentalmente en los alimentos de origen animal, sobre todo en vísceras y carnes 
rojas, por lo que pueden aparecer deficiencias en vegetarianos. 
Esta sustancia es transportada a través de la sangre hasta llegar a las mitocondrias celulares, donde se 
produce la metabolización de la energía (Riella & Martins, 2007). Si no se dispone la cantidad  
suficiente de L-carnitina, el organismo no quemará las grasas que almacena y se acumulará un exceso 
de grasa. Esta acumulación de grasa aumenta el tejido adiposo de las células.  
Se usa para aumentar la masa muscular y el rendimiento físico tanto en pacientes con problemas 
renales y cardíacos como en competidores deportivos. (Bionatural, 2010) 
Figura 2. 3 Estructura química de la Carnitina (C7H15NO3). En: (Wikipedia la Enciclopedia Libre, 
2007)  
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Se encuentra, en menor medida, en la proteína vegetal (soja) y otros.  
Tabla 2. 5 Alimentos Naturales con contenido de Carnitina 
Alimento Cantidad (mg) 
Filete de carne cocida (110g) 56 – 162 
Carne molida de res (110g) 87 - 99 
Una taza de leche entera 8 
Bacalao cocido (110g) 4 – 7 
Pechuga de pollo asada (110g) 3 – 5 
½ taza de helado 3 
Queso cheddar (60g) 2 
Pan integral, 2 rodajas 0,2 
Nota: Office of Dietary Supplements-National Institutes of Health, EE.UU. En: 
(EROSKI CONSUMER, 2008) 
La carnitina se encuentra en dos formas, conocidas como D y L, que son imágenes especulares 
(isómeros) uno del otro. L-carnitina sólo está activo en el cuerpo y es la forma encontrada en los 
alimentos. 
 
2.11.2. Funciones metabólicas de la L-Carnitina 
Su principal función es la de generar energía para el organismo. 
 Incrementa la beta oxidación  de los ácidos grasos en la mitocondria, y así liberar energía en 
forma de ATP (adenosíntrifosfato) (Riella & Martins, 2007). 
 Es necesaria para el aporte y la producción de energía. 
 Ayuda a la detoxificación celular, expulsando la concentración tóxica de acetilcoenzima A y 
regulando las concentraciones sanguíneas de amoníaco. (Riella & Martins, 2007) 
 Favorece el metabolismo celular, estimula la salida de las unidades de grupos acilos y acetilos 
fuera de la mitocondria. (Riella & Martins, 2007) 
 Se almacena en forma de acetil o acil carnitina que es una fuente de energía de rápida 
liberación. 
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 Protege a la membrana celular contra la destrucción por los radicales libres, por ayudar a las 
células a recuperarse del daño de los radicales. 
 Incrementa la síntesis proteica. 
 Favorece la síntesis de Acetilcolina que es un neurotransmisor cerebral a partir de la Colina. 
 Incrementa todos los procesos metabólicos en los que interviene el AcetilCoA así como los del 
metabolismo de la glucosa y el metabolismo proteico. 
 La carnitina estimula la actividad de la enzima piruvato deshidrogenasa. 
 La L-carnitina se utiliza en enfermedades del riñón, cardiovasculares (angina, infartos), 
Alzheimer, problemas de potencia física, altos niveles del colesterol malo (LDL) (Evans & 
Fornasini, 2004). 
 La deficiencia provoca debilidad en el músculo cardíaco por lo que se recomienda que 
personas con problemas en este importante órgano la incluyan en su dieta diaria. 
La L-carnitina quema la grasa, pero sólo de cierto modo. Los carbohidratos son la principal fuente de 
energía del organismo, los carbohidratos que no se consumen se almacenan en forma de grasa. La L-
carnitina sólo quema esta grasa cuando los carbohidratos se han agotado. Por lo que se recomienda 
realizar ejercicio físico moderado, para utilizar  las reservas de grasa. Además, la dieta no debe ser 
demasiado rica en carbohidratos. 
 
2.11.3. Aplicación en Alimentos 
La L-carnitina tiene una amplia aplicación dentro del campo de la nutrición y la salud. Es una sustancia 
que el cuerpo produce a partir de los primeros meses de vida y hasta la vejez, etapa en la que se deja de 
producir de manera endógena.  
El compuesto se administra por vía oral o intravenosa, con dosis que varían entre los 10 a 50 mg/kg/día 
(Evans & Fornasini, 2004). 
Mujeres embarazadas pueden requerir hasta 3 g diarios de L-carnitina para cubrir sus necesidades 
metabólicas y las de su bebe, sobre todo en la etapa final de su embarazo. Los recién nacidos 
desarrollan la capacidad de síntesis de L-carnitina poco tiempo después de su nacimiento, mientras 
tanto la obtiene de la leche materna. (Evans & Fornasini, 2004).  
En la actualidad algunas fórmulas lácteas para bebes incluyen L-carnitina en su lista de ingredientes en 
concentraciones similares a las de la leche materna (9,2mol/100 kcal). (Rivero, Santamaria, & 
Rodríguez, 2005). Su incorporación en los alimentos infantiles ha sido posible tras la realización de 
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estudios en animales y estudios clínicos que proporcionan una sólida base científica que garantiza tanto 
su correcta biodisponibilidad como su eficacia en el recién nacido (Rivero, Santamaria, & Rodríguez, 
2005). 
La L-carnitina acelera notablemente la metabolización de la grasa corporal en personas que practican 
aérobicos, atletismo, etc.; por lo que también se ha incorporado a algunas galletas y bebidas 
"adelgazantes". Mediante una dieta baja en grasas, ejercicio moderado y L-carnitina, se logra reducir el 
nivel de lipoproteínas de baja densidad (LDL) conocido también como “colesterol malo” (Weiner 
nutrition S.L., 2011). 
La participación de este compuesto en los procesos celulares de obtención de energía, le ha llevado a 
ganarse el adjetivo de "quema-grasas". 
Existen suplementos dietéticos  en forma de: L-carnitina, acetil-L-carnitina y proponer-L-carnitina 
cuya venta es sin receta.  La carnitina a menudo se promueve como una ayuda para la pérdida de peso, 
para mejorar el rendimiento deportivo, y para mejorar la sensación de bienestar. También es un 
medicamento aprobado por la Food and Drug Administration para el tratamiento primario y secundario 
de ciertos síndromes de deficiencia de carnitina. Pero la Junta de Alimentación y Nutrición (FNB) de la 
Academia Nacional de Ciencias estadounidense llegó a la conclusión de que no es un nutriente esencial 
ya que el organismo en condiciones normales la puede sintetizar en cantidades suficientes. Es por ello 
que no estableció la ingesta dietética de referencia (DRIs) para la carnitina. 
Un aporte insuficiente de proteínas en la dieta, y la ausencia de lisina y metionina, necesarias para la 
biosíntesis de carnitina, puede ser preciso recurrir a alimentos enriquecidos en L-carnitina o a 
suplementos de este compuesto. 
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CAPITULO III 
METODOLOGÍA 
 
3.1. TIPO DE INVESTIGACIÓN 
La investigación es de tipo experimental, pues se realizó  la elaboración y evaluación práctica de néctar 
de uvilla,  modificando la cantidad de pulpa, agua y L-Carnitina con el fin de buscar una formulación 
con características físicas químicas y sensoriales, similares a la de un néctar tradicional. Además se 
determinó el tiempo de pasteurización óptimo para que el néctar conserve sus propiedades 
organolépticas y nutricionales de mejor manera, la investigación utilizó el método estadístico para el 
análisis de los resultados, y el método de observación para la obtención de los resultados. 
 
3.2. POBLACIÓN Y MUESTRA 
 
3.2.1. Población 
Se trabajó con 10 kg de uvilla proveniente de Sangolquí, ubicada en el Cantón Rumiñahui de la 
provincia de Pichincha; de la cual se obtuvo la pulpa y se le aplicó la metodología descrita más 
adelante. 
 
3.2.2. Muestra 
A la se la caracterizó y se procedió a la preparación del néctar, del mismo que se tomo tres muestras de 
200mL para cada uno de los tratamientos térmicos a evaluar. 
 
3.3. DISEÑO EXPERIMENTAL 
Se realizó un diseño completamente al azar, asignando los tratamientos a las unidades experimentales 
en forma completamente aleatoria. Las muestras o unidades experimentales fueron lo más homogéneas 
posibles, de tal manera que se distinguieron dos variables independientes, y cuatro dependientes, tal 
como se muestra en la tabla 3.1 
 37 
 
Tabla 3. 1 Variables Independientes que influyen sobre las variables dependientes. 
Variables Parámetro 
Independientes 
Dosis de L-Carnitina 
Tiempo de Pasteurización 
  
Dependientes 
pH 
Sólidos Solubles °Brix 
Acidez 
Densidad 
 
3.3.1.  Formulación del Néctar 
A continuación de la caracterización de la pulpa, se procedió a la formulación de cuatro néctares cuyá 
mezcla  varía el porcentaje de pulpa de acuerdo a la tabla 3.2  
Tabla 3. 2 Porcentaje de Pulpa para la elaboración del néctar de uvilla. 
Relación % de Pulpa %Agua 
A (1:1) 50 50 
B (1:1,5) 40 60 
C (1:2) 33,3 66,6 
D (1:3) 25 75 
 
Para la elección de la mejor formulación del néctar se realizó una prueba sensorial de escala hedónica 
de siete puntos (ANEXO 11) a un panel de jueces semi-entrenados  
 
3.3.2. Variables en estudio 
 Para el desarrollo del néctar de uvilla se realizo un estudio sobre la base de un diseño factorial 3x2. 
Siendo el facto A la  L-Carnitina en tres niveles,  mientras que el factor B es la concentración de 
variación del tiempo en dos niveles a continuación se muestra los niveles de los factores citados. 
 Factor A: a = 3 (concentraciones de L-Carnitina: 0,015%, 0,030% y 0,040 correspondientes al 
100% del néctar total.) 
 Factor B: b = 2 (Variación del tiempo de pasteurización: 10 min y 15 min.) 
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La temperatura de pasteurización fue definida como constante con un valor de 85°C pues concluyo que 
es la temperatura adecuada para contrarrestar el desarrollo de microorganismos, pero el tiempo se vario 
porque se quiso observar el comportamiento de la L-carnitina, sobre ciertos parámetros de calidad en el 
néctar. 
 
3.3.3. Arreglo combinatorio 
El experimento describe un diseño completamente al azar, con seis tratamientos, con arreglo factorial 
AxB. En la tabla11. Se puede ver los tratamientos resultantes de la combinación de factores. 
Tabla 3. 3 Combinación de variables para él ensayo. 
TRATAMIENTO CONCENTRACIÓN tiempo (min) 
Arreglo 
Combinatorio 
T1 0,015% L-
CARNITINA 
10 C1T1 
T2 15 C1T2 
T3 0,030% L-
CARNITINA 
10 C2T1 
T4 15 C2T2 
T5 0,040% L-
CARNITINA 
10 C3T1 
T6 15 C3T2 
 
Posteriormente a cada tratamiento se avaluó la evolución en función del tiempo de los siguientes 
parámetros pH, acidez titulable, sólidos solubles y densidad. 
 Características del experimento: 
 Número de repeticiones: 3 
 Número de tratamientos: 6 
 Número de unidades experimentales: 18 
Con la finalidad de determinar si existe diferencia o no entre las muestras de néctar que contienen L-
Carnitina con néctar sin L-Carnitina se realizó una prueba de triangulo (ANEXO 12) donde participo 
un panel de jueces semi-entrenados. 
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También para conocer cuál de las muestras tiene mayor aceptación del consumidor se realizó una 
evaluación hedónica con escala de siete puntos a un panel de jueces semi-entrenados. En base a los 
datos arrojados se procedió a determinar el tiempo de vida útil del néctar elegido de acuerdo al análisis 
físico-químico y sensorial. 
Tabla 3. 4 Tabla de resultados para el análisis estadístico del diseño experimental. 
Fuente de variación (FV) Grados de libertad (gl) 
Total 17 
Tratamiento 5 
Factor A 2 
Factor B 1 
Interacción A x B 2 
Error Experimental 12 
 
Para el procesamiento de los datos se partió de un peso inicial de fruta y peso final de la pulpa esto para 
calcular el rendimiento, además tanto al néctar y a la pulpa se caracterizara bajo cuatro parámetros (pH, 
sólidos solubles, acidez y densidad relativa). 
A continuación en la figura 3.1. Se describe de manera general el trabajo analítico que se va a realizar 
durante la tesis. 
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Figura 3. 1 Diagrama de flujo para realizar la tesis 
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Figura 3. 1 Diagrama de flujo para realizar la tesis (continuación). 
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3.4. TÉCNICAS E INSTRUMENTOS ANALÍTICOS 
Los instrumentos y técnicas necesarias para realización de los ensayos se describen a continuación. 
3.4.1. Obtención de la pulpa de uvilla. 
Materiales  
 Marmita u olla 
 Despulpadora 
 Bolsas de polietileno de 1kg 
Procedimiento 
 Lavar y escaldar la fruta 
 Colocar la fruta en la licuadora para eliminar las semillas presentes 
 Guardar la pulpa obtenida en bolsas de polietileno con sellado hermético a una temperatura de 
congelación. 
3.4.2. Caracterización de la pulpa 
La caracterización de la pulpa obtenida anteriormente se basa en la determinación de los siguientes 
parámetros:  
 Determinación de Sólidos solubles. 
 Determinación de pH. 
 Determinación de acidez titulable.  
 Determinación de densidad. 
3.4.3. Formulación, Estandarización del Néctar 
 Pesar la pulpa obtenida y los diferentes ingredientes.  
 Hacer cuatro formulaciones de néctar con diferentes relaciones de pulpa y agua, buscar la 
concentración más óptima para el procesamiento. 
 Realizar evaluaciones sensoriales para saber que formulación es la de mayor preferencia. 
 A la muestra de mayor preferencia medir los sólidos solubles de la pulpa diluida, por lo general 
los néctares tienen 12,5 °Brix y un pH entre 3,5 – 4,2 
 Añadir la L-Carnitina (porcentaje óptimo para cada tratamiento). 
 Hacer los cálculos necesarios para conocer la cantidad de azúcar, estabilizante y conservante 
requeridos; en función del peso. 
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3.4.4. Caracterización del néctar 
 Se evaluaron  los mismos parámetros que fueron tomados para la pulpa, es decir: pH, sólidos 
solubles (°Brix), Acidez titulable y densidad. 
3.4.5. Pasteurización del néctar 
 Se pasteurizo con la finalidad de reducir la carga microbiana. 
 El néctar formulado se traslado a una marmita u olla de calentamiento  
 Se calentó hasta una temperatura constante de 85°C durante 10 min, en el primer tratamiento, y 
15 min para el segundo tratamiento. 
 Se controlo parámetros de pH, sólidos solubles (°Brix), y acidez para observar alguna 
variación. 
3.4.6. Determinación de rendimiento. 
 Se determino el peso inicial de la fruta a procesar, los valores de producto final obtenido y de 
desecho o rechazo 
 Se realizo el balance de materiales y se evaluó rendimiento obtenido.  
3.4.7. Determinar el tiempo de vida útil utilizando un análisis de estabilidad. 
 Colocamos  las muestras del producto obtenido envasado adecuadamente en una cámara de 
estabilidad a 7, 21 y 37 °C por un tiempo determinado 
 Medir el cambio de pH en cada una de las muestras a diferentes temperaturas. 
 Valorar la altura de sedimentado presente en el producto. 
 Realizar el análisis estadístico de los resultados. 
3.4.8. Análisis físico, químico y sensorial del néctar de uvilla. 
 A la muestra seleccionada se analizaran los mismos parámetros realizados para la pulpa y 
adicional a estos se harán los análisis siguientes: 
 Determinación de Cenizas: Por calcinación de la muestra a 550 °C después de una evaporación 
preliminar. (Kirk, Sawyer, & Egan, 1999) 
 Determinación de densidad Relativa: Determinado a través del picnómetro a 20 °C. Recuerde: 
enjuague primero el picnómetro con un poco del líquido de interés antes de llenarlo. 
 Determinación de humedad: Mediante el método de calcinación y estufa. 
 Determinación de vitamina C: La muestra seleccionada se llevara a un Laboratorio certificado 
(OSP). 
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 Determinación de Minerales: A las muestras seleccionadas se le analizara (Ca, P, K) a través 
de Absorción Atómica. 
 Determinación de proteína: Analizador de nitrógeno. 
Para el análisis sensorial se utilizo pruebas: triangular y escala hedónica, se presentara 
simultáneamente dos muestras, debidamente codificadas, se evaluaran tres características 
(aceptabilidad, grado de preferencia, olor y sabor). Las muestras de néctar de uvilla para las 
evaluaciones se conservaron en una nevera (7°±1 °C, 24h) antes de ser servirdas a los jueces 
 
 45 
 
CAPITULO IV 
RESULTADOS Y DISCUSIONES 
La información que se detalla a continuación se obtuvo de cada factor y variables evaluadas en la 
investigación “Elaboración de néctar de uvilla (Physalis peruviana) con adición de L-Carnitina”, los 
mismos que demuestran los cambios físicos y químicos resultantes de las reacciones que sufren las 
propiedades de la uvilla. 
4.1  Caracterización de la Pulpa empleada para la Elaboración del Néctar de Uvilla. 
Después de extraer la pulpa de la fruta se procedió a su caracterización fisicoquímica, para poder 
realizar los cálculos correspondientes para preparar el néctar. Los análisis realizados a la pulpa fresca 
de uvilla se resumen en la tabla 4.1. 
 
Tabla 4. 1 Características fisicoquímicas de la pulpa de uvilla recién obtenida. 
Característica UVILLA (JUGO FRESCO) 
pH 3,822 
Acidez (mg de ácido cítrico/100mL dejugo) 1,806 
Densidad (g/mL) 1,046 
Sólidos Solubles °Brix 13 
 
Se observa que los valores obtenidos experimentalmente son propios de una fruta semi-acida, con una 
acidez ligeramente alta (1,806) y un contenido en sólidos solubles de 13% lo que indica que la fruta es 
ligeramente dulce, sin embargo estos valores pueden variar dependiendo de la zona de cultivo dentro 
de la misma variedad y del grado de madurez que se encuentra cada uno de los frutos al momento de la 
caracterización, ya que el grado de madurez afecta el pH y la acidez del néctar. 
4.2 Elección de la mejor formulación de Néctar de Uvilla base mediante Análisis Sensorial. 
Para la elección de la mejor formulación se realizó una prueba sensorial de escala hedónica de nueve 
puntos (ANEXO 11), con 16 jueces semi-entrenados, donde se pidió que calificaran cada una de las 
muestras. 
En la tabla 4.2 se muestra las formulaciones evaluadas y las calificaciones obtenidas por cada muestra. 
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Tabla 4. 2 Resultados de la evaluación sensorial de las muestras realizada por los jueces. 
Jueces 
Muestras 
A
1 
B
2 
C
3 
D
4 
1 1 3 2 2 
2 1 2 1 1 
3 -1 2 0 2 
4 3 2 1 1 
5 -1 1 2 0 
6 3 2 1 2 
7 3 1 0 1 
8 1 1 0 2 
9 3 -1 1 1 
10 -2 -2 -3 0 
11 1 2 -1 -2 
12 -1 -1 2 -1 
13 0 3 1 2 
14 0 4 3 3 
15 -1 1 1 1 
16 1 0 1 1 
TOTAL 11 20 12 16 
Nota: Las muestras corresponden al porcentaje entre pulpa y agua; A
1
 es representa a la mezcla 
50:50, B
2
 representa una mezcla 40:60, C
3
 representa una mezcla de 33:66 y D
4
 representa una 
mezcla de 25:75. 
 
La tabla 4.3 presenta los resultados del análisis de varianza de los datos del análisis sensorial. La mejor 
formulación elegida por los jueces es la muestra B correspondiente al 40% de uvilla y 60% de agua. 
 
Tabla 4. 3 Análisis de Varianza de los datos según la evaluación hedónica. 
Origen de las 
variaciones 
Suma de 
cuadrados 
Grados de 
libertad 
Promedio 
de los 
cuadrados 
F Probabilidad 
Valor 
crítico para 
F 
Jueces 63,36 15 4,22 2,71** 0,005 1,89 
Muestras 3,17 3 1,06 0,68
NS 
0,57 2,81 
Error 70,08 45 1,56 
   
Total 136,61 63 
    
Nota: NS: no significativo, **: significativo al 1% 
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La Tabla 4.4 Indica la semejanza y diferencia de las muestras analizadas, así se demuestra que B y D 
son diferente con respecto a A y C que presenta semejanzas entre sí. 
Tabla 4. 4 Prueba de Tukey para la evaluación hedónica de las muestras. 
Tratamientos Medias Rango Tukey 
B 20  
D 16  
C 12 A 
A 11 A 
 
De acuerdo a lo anterior se determinó que el néctar con mejor aceptación es B, que contiene 40% de 
uvilla y 60% de agua. Los jueces establecieron una diferencia significativa al 95% entre los 
tratamientos Sin embargo la prueba de Tukey para las muestras determinó que D con 25% de uvilla y 
75% de agua y B son prácticamente semejantes, ya que a los jueces también les agrado la formula D 
pero en menor grado. Mientras que para C con 33,3% de uvilla y 66,6% de agua y para A con 50% de 
uvilla y 50% de agua, la aceptación fue baja. 
 
4.3 Caracterización del Néctar sin L-Carnitina. 
Tabla 4. 5 Características fisicoquímicas del néctar de uvilla recién obtenido. 
Característica Néctar de Uvilla* 
pH 4,490 
Acidez (mg de ácido cítrico/100mL de jugo) 0,448 
Densidad (g/mL) 1,051 
Sólidos Solubles (°Brix) 14,87 
Nota: *La caracterización del néctar corresponde al 40% de pulpa de uvilla y 60% de agua. 
 
En la tabla 4.5 se resume las características físico-químicas del néctar correspondiente a 40% de uvilla 
y 60% de agua, el mismo que equivale a una relación de 1:1,5, que fue elegida como la más agradable 
por los jueces y con la que se trabajó en esta investigación. El néctar presento un pH de 4,490 y 
14,87°Brix debido a que se estandarizo estos parámetros de acuerdo a la norma INEN 2 337 para 
jugos, néctares y bebidas de frutas. (ANEXO 20). Estos datos sirven de referencia para elaborar el 
néctar con adición de L-Carnitina propuesto. 
Los parámetros del néctar disminuyeron en comparación con los de la pulpa, esto se debe a la adición 
de agua a la pulpa para elaborar el néctar, lo que provoco una dilución de los componentes. Luego de la 
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estandarización, el néctar presenta mayor cantidad de sólidos solubles que la pulpa, resultado de la 
adición de sacarosa para ajustar la bebida hasta valores cercanos de 15 °Brix, para estandarizar el pH se 
añadió bicarbonato de sodio a la pulpa; pues es ligeramente alcalino, y su capacidad de reaccionar 
frente a un ácido provoca que el pH suba hasta valores deseados (4,5) para asegurar su estabilidad 
microbiológica. 
4.4 Determinación de la Concentración de L-Carnitina en el Néctar. 
De acuerdo al diseño experimental, se procedió a elaborar seis tratamientos, variando la concentración 
de L-Carnitina a diferentes tiempos de pasteurización. En la tabla 4.6 se indica las cantidades de L-
Carnitina para cada tratamiento. 
 
Tabla 4. 6 Cantidad de L-Carnitina añadida al Néctar  
Tratamientos 
Concentración de L-
Carnitina 
Tiempo de 
Pasteurización a 85°C 
L-Carnitina 
(Pureza 68%) g/200mL 
néctar 
T1 C1 (0,015%) 10 min. 0,044 
T3 C2 (0,030%) 10 min. 0,088 
T5 C3 (0,040%) 10 min. 0,118 
T2 C1 (0,015%) 15 min. 0,044 
T4 C2 (0,030%) 15 min. 0,088 
T6 C3 (0,040%) 15 min. 0,118 
Nota: La cantidad de L-Carnitina está calculada para un volumen de néctar de 200mL, con un tratamiento 
térmico a 85°C. 
 
4.5 Tratamiento Térmico de los Néctares con diferentes dosis de L-Carnitina 
Los seis tratamientos fueron sometidos a un tratamiento térmico a 85°C por tiempos de pasteurización 
de 10 y 15 minutos para reducir el número de microorganismos e inactivar enzimas que deterioran las 
bebidas de frutas. 
El tratamiento térmico modifica notablemente la estabilidad de los néctares, ya que retarda los cambios 
físico-químicos y microbiológicos que se dan durante el almacenamiento, mientras que un néctar no 
pasteurizado conserva sus características por menos tiempo. 
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4.6 Análisis de las Propiedades Fisicoquímicas del Néctar con diferentes dosis de L-Carnitina a 
diferentes tiempos de pasteurización 
Se realizó el análisis de sólidos solubles, pH, acidez y densidad de las seis formulaciones  
4.6.1 Sólidos Solubles de néctar con L-Carnitina. 
Este análisis se realizó de acuerdo a la norma NTE INEN 380, con las diferentes concentraciones de L-
Carnitina en los tratamientos en estudio, con el objetivo de determinar la variación del contenido de 
sólidos solubles disueltos presentes en el néctar de uvilla. La concentración de sólidos solubles (°Brix) 
inicial de la pulpa es de 13 °Brix. 
 
Tabla 4. 7 Variación del Porcentaje de Sólidos Solubles (°Brix) en el Néctar. 
TRATA 
REPETICIÓN 
∑ PROMEDIO 
I II III 
C1T1 14,40 14,20 14,40 43,0 14,3 
C1T2 15,00 15,00 15,00 45,0 15,0 
C2T1 14,40 14,40 14,40 43,2 14,4 
C2T2 15,20 15,20 15,40 45,8 15,3 
C3T1 14,40 14,40 14,20 43,0 14,3 
C3T2 15,0 15,2 15,2 45,4 15,1 
∑ 88,40 88,40 88,60 265,40 14,7 
 
Tabla 4. 8 Análisis de varianza (ADEVA) para sólidos solubles del Néctar. 
Fuente 
Variación 
Grados 
libertad 
Suma 
Cuadrados 
Cuadrado 
Medio 
F. 
calculada 
F. tabula 
5% 1% 
Total 17 2,944 
    
Tratamientos 5 2,838 0,568 55,522** 2,996 4,821 
Factor A 2 0,084 0,042 4,130* 3,885 6,927 
Factor B 1 2,722 2,722 266,304** 4,747 9,330 
I, AxB 2 0,031 0,016 1,522
NS 
3,885 6,927 
E, exper 10 0,102 0,010 
   
CV: 0,686% 
Nota: CV. Coeficiente de variación, NS: no significativo, * Significativo al 5%, ** Significativo al 1%, 
Factor A dosis de L-Carnitina, factor B tiempo de pasteurización.  
 
En el análisis de varianza se observa que existe alta significación estadística para tratamientos y el 
factor B; y para el factor A es significativo, lo que no sucede para la interacción AxB, puesto que esta 
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no tiene significación es decir que el factor A y B no influye en las características químicas del néctar, 
en este caso los sólidos solubles (°Brix) del Néctar de Uvilla. 
Al existir significación estadística, se procedió a realizar las pruebas de Tukey al 5% para tratamientos 
y DMS para el factor A y B. 
El coeficiente de variación fue bajo (0,686), lo que determina que el experimento fue bien realizado, ya 
que la desviación entre tratamiento es notable, es correctamente apoyado en sus procedimientos de 
valoración.  
 
Tabla 4. 9 Prueba de Tukey al 5% para tratamientos de Sólidos Solubles. 
TRATAM. MEDIA Prueba de Tukey para tratamientos al 5% 
C2T2 T4 15,3 A 
   
C3T2 T6 15,1 A B 
  
C1T2 T2 15,0 A B 
  
C2T1 T3 14,4 
  
C 
 
C1T1 T1 14,3 
  
C D 
C3T1 T5 14,3 
  
C D 
 
La prueba de Tukey al 5%, para tratamientos, presenta cuatro rangos, por lo tanto para esta prueba los 
tratamientos T4 (40% de pulpa, 60% de agua, 0,030% de L-Carnitina y pasteurizado por 15 min), T6 
(40% de pulpa, 60% de agua, 0,040% de L-Carnitina y pasteurizado por 15 min), y T2 (40% de pulpa, 
60% de agua, 0,015% de L-Carnitina y pasteurizado por 15 min), ocupan el primer rango que es igual 
al mejor y dentro de este rango el mejor tratamientos es T4 (40% de pulpa, 60% agua, 0,030% de L-
Carnitina y pasteurizado por 15 minutos), por ser el tratamiento de mayor incremento en sólidos 
solubles. 
 
Tabla 4. 10 Prueba DMS para factor A, en la variable sólidos solubles del Néctar. 
FACTOR* MEDIA RANGOS DMS 5% 
C2 15,05 A  
C3 14,88 A B 
C1 14,83 A B 
Nota: * Factor A dosis de L-Carnitina 
 
La prueba DMS al 5% indica que entre todas las concentraciones no existe diferencia significativa, por 
lo tanto el aumento de los sólidos solubles es igual para las tres concentraciones. 
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Si se compara las medias de las concentraciones se observa que existen dos rangos, siendo el mejor 
nivel C2 (néctar con 0,030% de L-Carnitina), ya que influye de mejor y diferente manera en el 
contenido de sólidos solubles, que el otro nivel. 
 
Tabla 4. 11 Prueba DMS para factor B, en la variable de sólidos solubles del Néctar. 
FACTOR* MEDIA RANGOS 
T2 15,16 
 
T1 14,69 
 
Nota: * Factor B tiempo de pasteurización. 
 
La prueba DMS al 5% para el tiempo de pasteurización indica que entre el tiempo 2 y 1 si existe 
significancia, siendo mejor el ° Brix alcanzado por el tiempo 2. 
Esta prueba no presenta rango alguno ya que cada nivel presenta significación estadística lo que indica 
que el tiempo de pasteurización influye  significativamente en el ° Brix. 
 
4.6.2 Determinación del pH en el Néctar de Uvilla. 
Los valores obtenidos en la variable determinación del pH en el néctar de uvilla, se efectúan siguiendo 
la metodología AOAC 981.12 luego de su procesamiento  a todos los tratamientos en estudio con la 
finalidad de determinar la variación del pH en el néctar de uvilla, sus resultados fueron los siguientes. 
 
Tabla 4. 12 Variación de pH en el Néctar de Uvilla con L-Carnitina. 
TRATA 
REPETICIÓN 
∑ PROMEDIO 
I II III 
C1T1 4,445 4,439 4,443 13,327 4,442 
C1T2 4,470 4,478 4,469 13,417 4,472 
C2T1 4,453 4,449 4,456 13,358 4,453 
C2T2 4,463 4,460 4,462 13,385 4,462 
C3T1 4,406 4,476 4,471 13,353 4,451 
C3T2 4,479 4,487 4,480 13,446 4,482 
∑ 26,716 26,789 26,781 80,286 4,460 
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Tabla 4. 13 Análisis de varianza (ADEVA) para el pH del Néctar de Uvilla con L-Carnitina. 
Fuente 
Variación 
Grados 
libertad 
Suma 
Cuadrados 
Cuadrado 
Medio 
F. 
calculada 
F. tabula 
5% 1% 
Total 17 0,0064 
    
Tratamientos 5 0,0033 0,00065 2,46
NS 
2,996 4,821 
Factor A
1 2 0,0003 0,00017 0,65
NS 
3,885 6,927 
Factor B
2 1 0,0025 0,00245 9,24* 4,747 9,330 
I. AxB 2 0,0005 0,00023 0,87
NS 
3,885 6,927 
E. exper 10 0,0027 0,00027 
   
CV: 0,365% 
Nota: CV. Coeficiente de variación, NS: no significativo, * Significativo al 5%, A
1
 dosis de L-Carnitina, 
B
2
 tiempo de pasteurización. 
En el análisis de varianza se observa una diferencia significativa para el factor B lo que significa que 
en el néctar existe una ligera pero significativa influencia del tiempo de pasteurización sobre el pH. 
El ADEVA también muestra que tanto para tratamientos, Factor A e interacción AxB no presentan 
significancia estadística. 
Al existir significación estadística para el factor B se procedió a realizar el análisis funcional aplicando 
DMS al mismo. 
El coeficiente de variación es bajo (0,365) por lo que se puede razonar que el experimento fue bien 
desarrollado. 
 
Tabla 4. 14 Prueba DMS para factor B en la variable de pH del Néctar. 
FACTOR MEDIA RANGOS 
T2 4,472 A 
T1 4,449 A 
Nota: Factor B, tiempo de pasteurización. 
 
La prueba DMS para el factor B muestra que la variación entre tiempos de pasteurización es no 
significativa, por lo tanto la variación del pH en los dos tiempos es similar. 
Si se compara las medias de los tiempos de pasteurización se puede observar un solo rango el cual 
indica como mejor pH el tiempo de pasteurización 2 (néctar pasteurizado por 15 minutos), ya que 
influye de mejor y diferente manera en la variación de pH. 
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4.6.3 Determinación de la acidez en el Néctar de Uvilla. 
El promedio medio en la variables acidez del néctar de uvilla, luego de su procesamiento determinó 
que la acidez es de 0,467 (mg de ácido cítrico/100 mL de jugo). 
 
Tabla 4. 15 Variación de la acides del Néctar de Uvilla.  
TRATA 
REPETICIÓN 
∑ PROMEDIO* 
I II III 
C1T1 0,448 0,454 0,448 1,350 0,450 
C1T2 0,448 0,461 0,454 1,363 0,454 
C2T1 0,454 0,461 0,454 1,370 0,457 
C2T2 0,486 0,480 0,467 1,434 0,478 
C3T1 0,454 0,461 0,454 1,370 0,457 
C3T2 0,499 0,512 0,506 1,517 0,506 
∑ 2,790 2,829 2,784 8,403 0,467 
Nota: * mg de ácido cítrico/100 mL de néctar de uvilla. 
 
Tabla 4. 16 Análisis de varianza (ADEVA) para la acidez del Néctar de Uvilla con L-Carnitina. 
Fuente 
Variación 
Grados 
Libertad 
Suma 
Cuadrados 
Cuadrado 
Medio 
F. 
calculada 
F. tab. 
5% 1% 
Total 17 0,00724764 
    
Tratamientos 5 0,00681074 0,001362 56,472** 2,996 4,821 
Factor A
1 2 0,00248946 0,001245 51,604** 3,885 6,927 
Factor B
2 1 0,00278756 0,002788 115,566** 4,747 9,330 
I. AxB 2 0,00153372 0,000767 31,792** 3,885 6,927 
E. exper 10 0,00024121 0,000024 
   
CV: 1,05% 
Nota: CV. Coeficiente de variación, ** Significativo al 1%, A
1
 dosis de L-Carnitina, B
2
 tiempo de 
pasteurización. 
 
El análisis de varianza determinó que existe alta significación estadística para: tratamientos, factor A, 
factor B e Interacción AxB. Es decir que la dosis de L-Carnitina y el tiempo de pasteurización si 
influye en este caso la acidez representada en mg ácido cítrico/100mL de jugo. 
Por ser significativos se procedió a realizar la prueba de Tukey para tratamiento, DMS para factor A y 
B, y el grafico para la interacción correspondiente. 
El coeficiente de variación es bajo (1,05) lo que significa que el experimento fue bien llevado, por lo 
que se procede a realizar las pruebas correspondientes. 
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Tabla 4. 17 Prueba de Tukey al 5% para tratamientos en la variable de acidez. 
TRATA. MEDIA* Prueba de Tukey para tratamientos al 5% 
C3T2 T6 0,506 
   
C2T2 T4 0,478 
   
C2T1 T3 0,457 A 
  
C3T1 T5 0,457 A B 
 
C1T2 T2 0,454 A B C 
C1T1 T1 0,450 A B C 
Nota: mg de ácido cítrico/100mL de néctar 
 
La prueba de Tukey al 5%, indica que los tratamientos T6 y T4 son significativos, mientras que el resto 
de tratamientos son no significativos, por lo tanto la variación de acidez es igual o similar. 
Al comparar las medias de los tratamientos T3 y T5 se observar que esta tiene una variación de acidez 
similar, lo mismo ocurre con las medias de los tratamientos T2 y T1. El tratamiento T6 es diferente al 
T4 siendo el mejor el T6. 
  
Tabla 4. 18 Prueba DMS para factor A, para el contenido de acidez del Néctar. 
FACTOR A* MEDIA RANGOS 
C3 0,481  
 
C2 0,467  
 
C1 0,452  
 
Nota: * dosis de L-Carnitina 
 
Al realizar DMS para el factor A este no presenta rango alguno, ya que al compara las medias de 
acidez con respecto a las dosis de L-Carnitina se observa que si existe significancia entre las dosis C3, 
C2 y C1, siendo la mejor dosis C3 ya que el aumento de acidez es notorio. 
 
Tabla 4. 19 Prueba DMS para factor B, para el contenido de acidez del Néctar. 
FACTOR B* MEDIA RANGOS 
T2 0,447 
 
T1 0,422 
 
Nota: * tiempo de pasteurización 
 
Al realizar DMS para el factor B este no presenta rango alguno, pues al compara las medias de acidez 
con respecto al tiempo de pasteurización se observa que son significativos entre los tiempos T2 y T1, 
pero el mejor tiempo de pasteurización se T2 porque se puede apreciar un aumento de acidez. 
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Figura 4. 1 Interacción AxB en la acidez del néctar 
 
 
En la figura 4.1 se observa que la tendencia de las concentraciones no es la misma, pues se observa que 
hay interacción. Lo mismo ocurre con los tiempos de pasteurización, además no existe semejanza.   
4.6.4 Determinación de la densidad en el Néctar de Uvilla. 
En el néctar existe una relación entre la densidad y el extracto seco debido a que, la densidad del néctar 
es densidad relativa, comparando la masa de la muestra con la masa de un volumen igual de agua. La 
densidad varía según cambie el resto de componentes del néctar, por ejemplo ácidos, aminoácidos, 
enzimas, metales disueltos, sales. Por lo cual la densidad ya no solo depende de la masa que tenga un 
volumen de zumo, sino de las sustancias que hayan disueltas. 
La densidad puede ser un indicio de la calidad del néctar, pues si se produce una disconformidad entre 
estas determinaciones se puede sospechar que la muestra ha sido adulterada. 
La evaluación de la densidad se realizó luego de su procesamiento, considerando que el jugo fresco 
tiene una densidad de 1,0465 g/mL. 
 
Nota: La interacción es la dosis de L-Carnitina vs el tiempo de pasteurización. 
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Tabla 4. 20 Valores de la Densidad del Néctar de Uvilla. 
TRATA 
REPETICIÓN 
∑ PROMEDIO 
I II III 
C1T1 1,0488 1,0514 1,0488 3,1490 1,0497 
C1T2 1,0460 1,0495 1,0460 3,1416 1,0472 
C2T1 1,0370 1,0455 1,0370 3,1195 1,0398 
C2T2 1,0486 1,0415 1,0486 3,1386 1,0462 
C3T1 1,0458 1,0509 1,0458 3,1425 1,0475 
C3T2 1,0434 1,0458 1,0559 3,1451 1,0484 
∑ 6,2697 6,2846 6,2821 18,8363 1,0465 
 
Tabla 4. 21 Análisis de varianza (ADEVA) para la densidad del Néctar de Uvilla. 
Fuente 
Variación 
Grados 
Libertad 
Suma 
Cuadrados 
Cuadrado 
Medio 
F. calculada 
F. tab. 
5% 1% 
Total 17 0,000377 
    
Tratamientos 5 0,000178 3,5606E-05 2,003
NS 
2,996 4,821 
Factor A
1 2 0,000107 5,356E-05 3,014
 NS
 3,885 6,927 
Factor B
2 1 0,000011 1,149E-05 0,647
 NS
 4,747 9,330 
I. AxB 2 0,000059 2,971E-05 1,672
 NS
 3,885 6,927 
E. exper 10 0,000178 1,777E-05 
   
Nota: CV: 0,403%. Coeficiente de variación, NS: no significativo, 1: dosis de L-Carnitina, 2: tiempo de 
pasteurización. 
 
 
El análisis de varianza determinó que No existe diferencia significativa es decir que no afecta la dosis 
de L-Carnitina ni el tiempo de pasteurización en la densidad. 
 
4.7 Análisis sensorial de los néctares con diferentes dosis de L-Carnitina. 
Con la finalidad de disminuir muestras para la determinación del tiempo de vida útil del néctar, se 
procedió a realizar una evaluación hedónica, para determinar los tratamientos que más agradan o 
desagradan al consumidor final. 
 
4.7.1 Evaluación hedónica 
La evaluación hedónica fue realizada a quince  jueces semi-entrenados, para conocer el grado de 
satisfacción que presenta el néctar de uvilla pasteurizado a 85°C y el néctar natural. 
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El test dado a los jueces presenta una escala de descripción verbal de la sensación al momento de 
probar las muestras, contiene siete puntos y a cada uno de ellos se le asigna un valor (Tabla 4.22) 
 
Tabla 4. 22 Valores asignados para la escala hedónica. 
ESCALA VALOR 
Muy Agradable 7 
Agradable 6 
Ligeramente Agradable 5 
Ni agradable ni desagradable 4 
Ligeramente desagradable 3 
Desagradable  2 
Muy Desagradable 1 
 
La prueba necesita de un análisis  de varianza (ADEVA), para determinar el efecto de las variables 
(Concentración de L-Carnitina y tiempo de pasteurización) a varios niveles. Los resultados obtenidos 
de los jueces transformados mediante los valores de la escala verbal se encuentran en la tabla 4.23. 
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Tabla 4. 23 Resultados de la evaluación sensorial de las muestras realizadas por los jueces. 
JUECES 
MUESTRAS 
TOTAL A
 
B
 
C
 
D
 
E
 
F
 
G
 
134 542 628 294 501 738 508 
1 3 4 5 5 2 7 4 30 
2 3 4 6 2 5 6 3 29 
3 3 2 4 5 4 3 5 26 
4 2 4 4 5 4 6 4 29 
5 1 2 3 4 5 6 4 25 
6 3 5 6 5 6 3 4 32 
7 4 4 6 4 5 3 3 29 
8 3 4 5 5 3 6 3 29 
9 4 5 6 4 5 6 5 35 
10 4 5 4 4 5 4 5 31 
11 5 4 5 3 5 6 2 30 
12 3 3 4 5 6 5 5 31 
13 4 5 5 6 3 5 4 32 
14 3 4 4 3 2 3 3 22 
15 4 4 6 3 2 3 4 26 
TOTAL 49 59 73 63 62 72 58 
436 
PROMEDIO 3,27 3,93 4,87 4,20 4,13 4,80 3,87 
Nota: Las muestras representan A: C1T1 (0,015% L-Carnitina: 10 min). B: C2T1 (0,030% L-Carnitina: 10 min), 
C: C3T1 (0,040% L-Carnitina: 10 min), D: Blanco (0,000% L-Carnitina: 10 min), E: C1T2 (0,015% L-Carnitina: 
15 min), F: C2T2 (0,030% L-Carnitina: 15 min), G: C3T2 (0,040% L-Carnitina: 15. 
 
La tabla 4.23 presenta los resultados del análisis sensorial. Las mejores muestras elegidas por los 
catadores son la muestra C con 0,040% de L-Carnitina y pasteurizada por 10 min, y la muestra F con 
0,030% de L-Carnitina pasteurizada por 15 minutos. 
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Tabla 4. 24 Análisis de Varianza de los datos según la evaluación hedónica 
Origen de 
las 
variaciones 
Suma  
Cuadrados 
Grados  
Libertad 
Cuadrados 
Medio 
F Probabilidad 
F tab. al 
95% 
Jueces 20,99 14 1,50 1,20
NS 
0,29 1,81 
Muestras 27,70 6 4,62 3,70* 0,003 2,21 
Error 104,88 84 1,25 
   
Total 153,56 104 
    
 
La tabla 4.24 del análisis de varianza muestra que no existe diferencia significativa entre los jueces, es 
decir que la opinión de los jueces es simular en cuanto al sabor de las muestras, es decir que para los 
jueces las muestras son iguales o similares, en cambio si existe significancia entre las muestras, ya que 
la única fuente de variación significativa corresponde, a las diferentes condiciones de procesamiento de 
las muestras (tratamientos). 
A continuación se realiza la prueba de Tukey la cual indica la semejanza y diferencia de las muestras 
analizadas.  
 
Tabla 4. 25 Prueba de Tukey para la evaluación hedónica 
Tratamiento Medias Rangos en la evaluación hedónica 
Muestra C C3T1 4,87 A       
Muestra F C2T1 4,8 A B      
Muestra D BLANCO 4,2 A B C     
Muestra E C2T2 4,13 A B C D    
Muestra B C1T2 3,93 A B C D E   
Muestra G C3T2 3,87 A B C D E F  
Muestra A C1T1 3,27   C D E F G 
 
De acuerdo a lo anterior se determinó que existen dos tipos de néctar con mejor aceptación siendo la 
muestra C, que contiene 0,040% de L-Carnitina y pasteurizado por 10 min, y la muestra F con 0,030% 
de L-Carnitina pasteurizado por 15 min. Los jueces no establecieron una diferencia significativa, Sin 
embargo la prueba de Tukey para las muestras determino que D siendo el blanco sin L-Carnitina y E 
con 0,015% de L-Carnitina pasteurizado por 15 min son prácticamente semejantes, ya que a los jueces 
también les agrado estas muestras pero en menor grado. Mientras que para A con 0,015% de L-
Carnitina pasteurizado por 10 min, B con 0,030% de L-Carnitina pasteurizado por 10 min y para G con 
0,040% de L-Carnitina pasteurizado por 10 min, la aceptación fue baja. 
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4.8 Determinación del Rendimiento del néctar de Uvilla con L-Carnitina. 
De acuerdo a la determinación del tiempo de vida útil, se escogió la formulación C2T2 (Néctar de 
uvilla con 0,030% de L-Carnitina) el cual tiene un tiempo de vida útil de 69 días (2 meses). 
El rendimiento, en cuanto a pulpa es de aproximadamente un 70% de pulpa, y 30% de semilla y 
cascará: 
 
         
      
      
     .  
         
       
     
      
              
 
En la tabla 4.26 se presenta los valores de la materia prima con la que se trabajó durante la 
investigación para la obtención del néctar con L-Carnitina; se partió con un promedio de fruta de 21,75 
kg, dando un rendimiento de 67,22 que corresponde a 14,62 kg de pulpa de uvilla la misma que 
presentó un promedio en Brix de 13,00 y pH de 3,822. 
 
Tabla 4. 26 Tabla de datos en el procesado de Jugos. 
Factor Unidades Valor 
Peso Inicial de Fruta kg 21,75 
Peso Final de Pulpa kg 14,62 
Concentración en % Sólidos 
Solubles: 
                                Pulpa °Brix 13,00 
                              Néctar °Brix 14,73 
pH: 
                                Pulpa - 3,82 
                             Néctar - 4,49 
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Tabla 4. 27 Cálculo de Cantidad de Azúcar para añadir al Néctar de uvilla con L-Carnitina 
Factor Unidad Cantidad 
Cantidad de Pulpa kg 21,75 
Cantidad de Agua kg 32,63 
Concentración inicial °Brix 13,8 
Concentración final °Brix 14,73 
Cantidad de Azúcar requerida kg 4,89 
Total de Néctar con L-Carnitina L 54,38 
Nota: Cantidad calculada para el néctar con relación 1:1,5 
 
La tabla 4.27 indica la cantidad de pulpa (21,75 kg), cantidad de agua (32,63 kg), cantidad de azúcar 
necesaria (4,89 kg) necesaria para obtener un volumen de néctar de 54,38 L, con una concentración de 
sólidos solubles de 14 – 15 °Brix, es importante señalar la concentración de los °Brix que  puede variar 
de acuerdo a la dosis de L-Carnitina que se añade y al tiempo de pasteurización. 
De acuerdo a las especificaciones para los néctares de frutas establecidos por la Norma Ecuatoriana 
INEN  el néctar de fruta debe tener un pH menor a 4,5, con un contenido mínimo de sólidos solubles 
(°Brix) presentes en el néctar correspondientes al mínimo de aporte de pulpa o jugo, referido en la tabla 
del ANEXO 20. 
 
4.9 Determinación de la Dosis de L-Carnitina a través de análisis sensorial. 
Con la finalidad de determinar si se detecta o no la presencia de L-Carnitina en las formulas pre-
seleccionadas a través de la escala hedónica,  se realizó una prueba triangular, para la cual se contó con 
un  panel de jueces semi-entrenados, a los que se les entrego tres muestras de néctar, donde dos eran 
iguales y una diferente y se les pidió que marque con una (x) la muestra diferente y el grado de 
diferencia (ANEXO 12). 
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Tabla 4. 28 Resultados de la prueba triangular de la Muestra C3T1. 
J
u
ec
es
 
Muestra Muestra Muestra 
L
ig
er
o
 
M
o
d
er
a
d
o
 
M
u
ch
o
 
ACEPTABILIDAD 
287* 198** 508*** A
1 
B
2 
1  x       
2 x   x    x 
3   x      
4 x    x   x 
5   x      
6   x      
7 x   x   x  
8  x       
9  x       
10 x   x    x 
11 x   x   x  
12 x   x    x 
13 x   x   x  
14 x   x    x 
15 x    x   x 
16 x   x   x  
Total 10 3 3 8 2 0 4 6 
Nota: Muestras para la prueba triangular aplicada al Tratamiento C3T1. 287* Muestra diferente (blanco sin L-
Carnitina) aceptación B, 198** Muestra C3T1 aceptación A, 508*** Muestra C3T1 aceptación A, de 16 Jueces 
solo 10 identifican la muestra diferente. 
En la tabla 4.28 se observa que el número de respuestas favorables es 10, de los cuales 4 dicen que la 
muestra diferente es la más aceptable (blanco), 6 dicen que las muestras duplicadas son las más 
aceptables (C3T1). Y de acuerdo a los valores obtenido (6 y 4), se puede deducir que si se lanza al 
mercado los productos (C3T1 y Blanco) el de mayor aceptación será el néctar con L-Carnitina.  
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Tabla 4. 29 Interpretación de la Prueba triangular 
No Juicios* Significancia 
95% 99% 99.90% 
16 10 Aciertos 11 Aciertos 12 Aciertos. 
Nota: * Numero de respuestas correctas necesarias para establecer diferencia 
significativa. 
 
La tabla 4.29 indica que de las respuestas favorables (10) corresponde al 95% es decir que 10 
identificaron la muestra diferente. Además en la tabla 4.30 se puede apreciar que 8 jueces tienen un 
ligero grado de diferencia entre las muestras duplicadas y la muestra diferente, cuya media ponderada 
equivale a 1.2  
Tabla 4.30 Grado de diferencia en muestras con L-Carnitina y sin L-Carnitina. 
Aceptabilidad Grado de Diferencia ∑ 
Ligero 8 (1) 8 
Moderado 2 (2) 4 
Mucho 0 (3) 0 
  
12 
X Ponderada 1,2 
 
Tabla 4. 31 Aceptación del producto C3T1,  significancia para pruebas de dos muestras.  
Respuestas 
Correctas
1
 
Significancia 
95% 99% 99.90% 
10
NS 13 Aciertos 14 Aciertos 15 Aciertos. 
Nota: 1: Numero de respuestas correctas necesarias para establecer diferencia 
significativa, NS: no significativo 
 
 
 
 
 
 
 
 
 64 
 
Tabla 4. 32 Resultados para la prueba triangular de la Muestra C2T2. 
J
u
ec
es
 
Muestra Muestra Muestra 
L
ig
er
o
 
M
o
d
er
a
d
o
 
M
u
ch
o
 
ACEPTABILIDAD 
458* 525** 847*** A B 
1 
 
x 
   
x 
 
x 
2 
  
x 
     
3 
 
x 
  
x 
  
x 
4 
 
x 
 
x 
  
x 
 
5 x 
       
6 x 
       
7 
 
x 
  
x 
  
x 
8 
 
x 
 
x 
   
x 
9 
  
x 
     
10 
 
x 
   
x 
 
x 
11 
 
x 
  
x 
 
x 
 
12 
 
x 
 
x 
  
x 
 
13 x 
       
14 
 
x 
  
x 
 
x 
 
15 
 
x 
   
x x 
 
16 
 
x 
 
x 
  
x 
 
Total 3 11 2 4 4 3 6 5 
Nota: Muestras para la prueba triangular aplicada al Tratamiento C2T2. 458* Muestra C2T2 aceptación A, 
525** Muestra diferente (blanco sin L-Carnitina) aceptación B, 847*** Muestra C2T2 aceptación A, de 16 
Jueces solo 11 identifican la muestra diferente. 
 
En la tabla 4.32 se observa que el número de respuestas favorables es 11, de los cuales 5 dicen que la 
muestra diferente es la más aceptable (blanco), 6 dicen que las muestras duplicadas son las más 
aceptables (C2T2). Y de acuerdo a los valores obtenido (6 y 5), se puede deducir que si se lanza al 
mercado los productos (C3T1 y Blanco) el de mayor aceptación será el néctar con L-Carnitina. 
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Tabla 4. 33 Interpretación de la Prueba triangular 
No Juicios* Significancia 
95% 99% 99,90% 
16 10 Aciertos 11 Aciertos 12 Aciertos. 
Nota: * Numero de respuestas correctas necesarias para establecer diferencia 
significativa. 
 
La tabla 4.33 establece que de 16 jueces 11 identifican la muestra diferente, por tanto de todo el panel 
de jueces el 99% aciertan en cuanto a la muestra diferente. Además la tabla 4.34 indica que el grado de 
diferencia en cuanto a las muestras duplicadas y diferentes es muy notorio de acuerdo a la media 
ponderada.  
Tabla 4. 34 Grado de diferencia entre muestras con L-Carnitina y sin L-Carnitina. 
Aceptabilidad Grado de Diferencia ∑ 
Ligero 4 (1) 4 
Moderado 4 (2) 8 
Mucho 3 (3) 9 
  
21 
X Ponderada 1,9 
 
Tabla 4.35  Aceptación del producto C2T2, significancia para pruebas pareada  
Respuestas 
correctas* 
Significancia 
95% 99% 99,90% 
11
NS 13 Aciertos 14 Aciertos 15 Aciertos. 
Nota: * Numero de respuestas correctas necesarias para establecer diferencia 
significativa. 
La tabla 4.35 indica que las respuestas correctas (11) no presentan significancia es decir las muestras 
degustadas por el panel de jueces todas son iguales o similares. 
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4.10 Determinación del tiempo de vida útil. 
Al evaluar entre sí valores de densidad y °Brix, de las dos formulaciones de néctar elaborado, se 
determina que no existe diferencia entre ellas y los valores oscilan alrededor de una media de 1,0465 y 
de 14,7 para los °Brix, por tanto se determina que densidad y °Brix no son parámetros de calidad para 
la determinación del tiempo de vida útil del producto elaborado. 
A diferencia de las determinaciones de densidad y °Brix, el pH no oscila alrededor de un valor medio 
sino que desciende en función del tiempo, por lo que es el parámetro de calidad que define el tiempo de 
vida del producto elaborado. 
La evaluación del pH en las formulaciones analizadas confirma que hay mayor disponibilidad de ácido 
durante la primera semana de análisis, y desciende a medida que la acidez aumenta; pero no se observa 
relación de tipo lineal por lo que sus resultados no pueden extrapolarse. 
Tabla 4. 36 Valores de pH obtenidos durante el almacenamiento del néctar de Uvilla Muestra C2T2. 
Tiempo 
(días) 
Temperatura 
 7 °C 21°C 36°C 
1 4,497 4,497 4,497 
7 4,494 4,479 4,486 
14 4,488 4,453 4,484 
21 4,473 4,450 4,483 
28 4,472 4,443 4,437 
36 4,426 4,410 4,414 
43 4,406 4,391 4,397 
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Figura 4. 2 Disminución del pH durante el almacenamiento C2T2 
 
 
La figura 4.2 indica la variación del pH con respecto al Tiempo de almacenamiento de la formulación 
C2T2 a tres temperaturas diferentes de almacenamiento. 
Se observa que la cinética de la reacción es de orden Cero, ya que el coeficiente de correlación es igual 
a 0,9372, 0,99493 y 0,9817 respectivamente, el valor de las pendientes son 0,0022, 0,0025 y 0,0024 
correspondiente a la constante de velocidad (k). 
 
Tabla 4. 37 Valores de pH obtenidos durante el almacenamiento del néctar de Uvilla. Muestra C3T1 
Tiempo 
(días) 
Temperatura 
7°C  21°C  36°C 
1 4,507 4,507 4,507 
7 4,488 4,498 4,505 
14 4,471 4,488 4,501 
21 4,474 4,474 4,477 
28 4,465 4,445 4,460 
Nota: Reacción de Orden cero. 
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36 4,458 4,424 4,458 
43 4,346 4,374 4,327 
 
Figura 4. 3 Disminución del pH durante el almacenamiento C3T1 
 
En la Figura 4.3 se puede apreciar la variación del pH en el tiempo. Como ya se sabe la energía de 
activación sigue el modelo matemático propuesto por LABUZA y RIBOH y utilizando los datos de la 
disminución del pH evaluado a distintas temperaturas de almacenamiento durante 43 días se permite 
obtener una cinética de reacción de orden cero. Se calcularon las curvas de regresión lineal para las 
muestras de néctar almacenadas a, 21 °C y 36 °C (Figura 6 y 7), con la finalidad de establecer el valor 
de k. 
Se grafica la linealización de la ecuación de Arrhenius y se calcula la constante de velocidad a 25 °C lo 
cual permite conocer el tiempo de vida útil para cada uno de los tratamientos. 
 
 
 
 
 
 
Nota: Reacción de Orden cero 
 69 
 
 
Tabla 4. 38 Linealización mediante la ecuación de Arrhenius. 
Temperatura de 
Almacenamiento 
1/T ln k C2T2 ln k C3T1 
280,15 0,00356952 -6,11929792 -5,87813586 
294,15 0,00339963 -6,03228654 -5,80914299 
309,15 0,00323468 -5,99146455 -5,68397985 
 
 
 
Figura 4. 4 Determinación del valor de k para el tiempo de vida útil 
 
De acuerdo a las ecuaciones de la figura 4.4 se puede calcular la Energía de Activación (Ea), de cada 
muestra para poder obtener el tiempo de almacenamiento necesario para que el valor del atributo se 
reduzca a la mitad de su valor inicial. 
Por tanto se tiene: 
 
 
 
Nota: Considerando una cinética de orden cero. 
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Los néctares elegidos por los jueces presenta un tiempo de vida de anaquel de 69 días (C2T2), y de 14 
días (C3T1), donde las reacciones de Maillar con calor  se incrementan asociando el hecho de que las 
muestras en estudio presentan coloración al cabo de los 69 y 14 días respectivamente, esto puede ser 
debido a posible  oxidación de ciertas vitaminas dando origen a reacciones no deseadas. 
Debido a que el néctar ha sido formulado para ser suministrado a personas con cierto exceso de peso 
pero con una actividad física moderada, se debe garantizar la calidad nutricional del mismo durante su 
vida útil. 
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De acuerdo al estudio cinético realizado en la formulación con 0.030% de L-Carnitina, el pH es 
considerado como el parámetro critico que tiene mayor influencia en el producto, ya que determina la 
alteración de este y por ende su tiempo de vida. 
Un néctar comercial, tiene un tiempo de vida útil de 90 días aproximadamente mientras que el néctar 
con L-Carnitina tiene un tiempo de vida útil de 69 días. 
Probablemente esta variación se debe a que la formulación presenta la L- Carnitina que actúa no solo 
como un componente energizante o quemador de grasa, sino que también modifica y regula el pH, 
atenuando el sabor propio del  néctar. 
 
4.11 Análisis fisicoquímico del Néctar de Uvilla con L-Carnitina 
En la actualidad existe una demanda creciente de productos nuevos, y exóticos, de agradable sabor y 
aroma en el mercado internacional, la uvilla (Physalis peruviana. L.) constituye una fruta de alto 
interés por su aroma y sabor. 
Por otro lado, existe una tendencia generalizada a la implementación de modernas tecnologías en el 
desarrollo de nuevos productos elaborados y que no contengan aditivos, la elaboración de néctares 
constituye una alternativa pues se logra una mejor optimización de la fruta con un correcto tratamiento 
térmico de pasteurización para garantizar la calidad del producto. 
De esta manera se logró que el néctar de uvilla mantenga las características naturales de la uvilla 
(Physalis peruviana L.), para mejor apreciación se presenta la tabla 4.39. 
 
Tabla 4. 39 Composición del Néctar de Uvilla con L-Carnitina 
Componente Unidad Cantidad 
pH -- 4,60 
Proteína % 0,21 
Acidez Titulable % 0,50 
Humedad % 84,49 
Sólidos Totales  % 15,51 
Vitamina C mg/100 g 5,82 
Fósforo ppm 89,59 
Potasio % 0,12 
Calcio % 2,09 
Cenizas % 77,87 
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El análisis fisicoquímico se lo realizó al néctar con mayor tiempo de anaquel (C2T2 con 69 días), y los 
resultados muestran que el néctar contiene un contenido notorio de calcio, así como también presenta 
un alto contenido de Vitamina C, valor que permite comprobar que la pasteurización es la correcta. 
 
4.12 Análisis microbiológico del néctar de uvilla con L-Carnitina 
Los análisis microbiológicos se realizaron en la Facultad de Ciencias Químicas, Oferta de Servicios y 
Productos (OSP) Laboratorio de Alimentos. 
Para el efecto se entregó dos muestras de 200mL del tratamiento con mejor tiempo de vida de anaquel, 
es decir C2T2. 
Tabla 4. 40 Resultados de los análisis microbiológicos. 
Parámetro Unidad Resultado Método 
Recuento de coliformes totales ufc/g <10 MMI-03/AOAC 991.14 
Eschericha coli (Recuento) ufc/g <10 MMI-03/AOAC 991.14 
Recuento de Mohos ufc/g <10 MMI-01/AOAC 991.02 
Recuento de Levaduras ufc/g <10 MMI-01/AOAC 991.02 
 
El anterior cuadro revela la calidad microbiológica del néctar de Uvilla con L-Carnitina, es decir que el 
tratamiento de pasteurización es el adecuado para la obtención de un producto de alta calidad 
microbiológica.  
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CAPITULO V 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
5.1 CONCLUSIONES 
1. Al comparar las dos hipótesis de la investigación se concluye que se acepta la hipótesis 
alternativa, es decir la dosis de L-Carnitina (0,030%), influye en la calidad organoléptica del 
néctar,  además de que le da una cualidad de funcionalidad. 
2. La pulpa de uvilla, materia prima del néctar a elaborar presenta las siguientes características: 
Característica UVILLA (JUGO FRESCO) 
pH 3,822 
Acidez (mg de ácido cítrico/100mL de jugo) 1,806 
Densidad (g/mL) 1,046 
Sólidos solubles °Brix 13 
 
3. A través de la evaluación sensorial se puede definir que la composición satisfactoria para 
elaborar el néctar de uvilla corresponde a la muestra B constituida por:  
Ingredientes % 
Pulpa 40 
Agua 51 
Azúcar 9 
TOTAL 100 
  
La cantidad de azúcar añadida es la necesaria para alcanzar 14 – 15 °Brix, que es el preferido, a 
pesar de poseer inicialmente Brix bajos y alta acidez.   
4. El Néctar elaborado de acuerdo a la Norma Ecuatoriana INEN presenta las siguientes 
características: 
Característica Néctar de Uvilla sin L-Carnitina 
pH 4,490 
Acidez (mg de ácido cítrico/100mL de jugo) 0,448 
Densidad (g/mL) 1,051 
Sólidos solubles °Brix 14,8 
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5. El néctar elaborado, bajo la Norma Ecuatoriana INEN (Requisitos específicos para los néctares 
de frutas) presenta las siguientes características: 
Característica Néctar de Uvilla con L-Carnitina 
pH 4,462 
Acidez (mg de ácido cítrico/100mL de jugo) 0,478 
Densidad (g/mL) 1,046 
Sólidos solubles °Brix 15,3 
 
Los parámetros corresponden al néctar de uvilla con L-Carnitina (0,030%) añadida 
intencionalmente para darle funcionalidad, y pasteurizada por 15 min a 85 °C de apariencia 
homogénea de ligera densidad, su color, sabor, y olor son característicos de la fruta. 
6. El tratamiento térmico de pasteurización utilizado en el proceso de conservación es el 
adecuado, ya que el néctar conserva sus propiedades sensoriales durante 30 días, 
almacenamiento a 21°C, mientras que el néctar sin pasteurizar dura solamente 12 días. 
7. De acuerdo al análisis fisicoquímico realizado en el néctar con L-Carnitina se determinó que el 
efecto de la adición de la misma es significativo, ya que ejerce influencia positiva sobre las 
propiedades del néctar, haciendo al producto más estable y de propiedades organolépticas más 
agradables que el néctar sin L-Carnitina. 
8. La incorporación de L-Carnitina  en el orden de 0,015%, 0,030% y 0,040% no modificó los 
atributos color y aroma del néctar los mismos que alcanzaron similar calificación que el 
producto testigo elaborado sin L-Carnitina, no se obtuvo igual respuesta en el atributo de 
sabor, que experimentaron un cambio perceptible por el panel de jueces, a partir de un nivel de 
inclusión de 0,030%, pues se determinó que el efecto de la adición es significativo y de tipo 
positivo, para el panel de jueces cuya preferencia es mayor por la muestra que contiene L-
Carnitina. 
9. El sabor del néctar es similar al jugo fresco y maduro, sin gusto ha cocido, oxidación o sabores 
objetables; siendo los más particulares los tratamientos C3T1, C2T2, existió diferencia 
estadística entre los seis tratamientos evaluados, pero el de mejor aceptabilidad fue la 
concentración dos. Por tanto la formulación más estable y con mayor preferencia sensorial 
contiene 0,030% de L-Carnitina a 85 °C por 15 seg. 
10. El tiempo de vida útil del néctar preparado es de 69 días valorado a pH constante de 4,5; con 
un tiempo de pasteurización de 15 min a 85°C, envasado en caliente en envases plásticos 
sellados herméticamente y enfriados. 
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11. El producto final: néctar de uvilla con L-Carnitina, presenta los siguientes parámetros 
fisicoquímicos. 
Componente Unidad Cantidad 
pH -- 4,60 
Proteína % 0,21 
Acidez Titulable % 0,50 
Humedad % 84,49 
Sólidos Totales  % 15,51 
Vitamina C mg/100 g 5,82 
Fósforo ppm 89,59 
Potasio % 0,12 
Calcio % 2,09 
Cenizas % 77,87 
 
5.2. RECOMENDACIONES 
 Evaluar otros métodos alternativos de tratamientos para la uvilla, buscando mayor difusión de 
la fruta, mejoramiento en sus propiedades funcionales y la conservación natural de sus 
componentes nutricionales. 
 Desarrollar nuevos productos con adición de L-Carnitina, que den como resultado mayor 
tiempo de vida útil pero que mantengan sus propiedades nutricionales. 
 Incentivar al potencial consumidor del producto, a realizar ejercicio moderado y llevar una 
dieta adecuada y acorde a su desempeño. 
 Evaluar el efecto de la temperatura sobre la concentración de vitamina C en el néctar durante el 
tiempo de tratamiento térmico. 
 Evaluar el uso de bicarbonato de sodio durante la obtención de la pulpa de uvilla, para 
controlar el pH y la acidez, si produce efectos secundarios en el producto final. 
 Llevar a cabo estudios de empaques que conserven las características del néctar de uvilla, y a 
su vez que sirvan para alargar el tiempo de vida útil del producto.  
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ANEXOS 
Anexo 1. Resultados de la determinación de °Brix 
TRATA 
ENSAYO 1 ENSAYO 2 ENSAYO 3 
PROMEDIO REPETICIÓN REPETICIÓN REPETICIÓN 
I II III I II III I II III 
BLANCO 15,00 14,80 14,80 14,6 14,6 14,8 15,0 15,0 15,2 14,87 
C1T1 14,40 14,20 14,40 14,2 14,6 14,6 15,0 15,0 15,2 14,62 
C1T2 15,00 15,00 15,00 14,8 14,8 15,0 15,0 15,4 15,4 15,04 
C2T1 14,40 14,40 14,40 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 15,0 14,80 
C2T2 15,20 15,20 15,40 15,0 15,2 15,2 15,4 15,4 15,6 15,29 
C3T1 14,40 14,40 14,20 14,6 14,6 14,6 14,8 15,0 15,0 14,62 
C3T2 15,0 15,2 15,2 15,0 15,2 15,2 15,0 15,0 15,0 15,09 
 
Anexo 2. Resultados de la determinación de pH 
TRATA 
ENSAYO 1 ENSAYO2 ENSAYO 3 
PROMEDIO REPETICIÓN REPETICIÓN REPETICIÓN 
I II III I II III I II III 
BLANCO 4,487 4,481 4,487 4,557 4,554 4,550 4,404 4,406 4,404 4,48 
C1T1 4,445 4,439 4,443 4,534 4,537 4,540 4,466 4,451 4,449 4,48 
C1T2 4,470 4,478 4,469 4,499 4,495 4,491 4,446 4,441 4,442 4,47 
C2T1 4,453 4,449 4,456 4,535 4,530 4,529 4,450 4,449 4,450 4,48 
C2T2 4,463 4,460 4,462 4,504 4,508 4,506 4,446 4,446 4,447 4,47 
C3T1 4,406 4,476 4,471 4,508 4,506 4,503 4,444 4,443 4,439 4,47 
C3T2 4,479 4,487 4,480 4,493 4,501 4,500 4,453 4,451 4,452 4,48 
 
Anexo 3. Resultados de la determinación de Acidez 
TRATA 
ENSAYO 1 ENSAYO 2 ENSAYO 3 
PROMEDIO REPETICIÓN REPETICIÓN REPETICIÓN 
I II III I II III I II III 
BLANCO 0,451 0,448 0,450 0,435 0,429 0,384 0,4481 0,4547 0,4608 0,44 
C1T1 0,448 0,454 0,448 0,416 0,4224 0,416 0,4476 0,4532 0,4493 0,44 
C1T2 0,448 0,451 0,454 0,448 0,4416 0,4352 0,4534 0,4509 0,4519 0,45 
C2T1 0,454 0,451 0,454 0,4352 0,448 0,4416 0,434 0,435 0,3392 0,43 
C2T2 0,456 0,456 0,460 0,4608 0,4672 0,4608 0,416 0,4224 0,4224 0,45 
C3T1 0,454 0,450 0,454 0,4352 0,4352 0,4416 0,3648 0,3968 0,384 0,42 
C3T2 0,499 0,512 0,506 0,4544 0,4608 0,4608 0,3776 0,4032 0,3968 0,45 
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Anexo 4. Resultados de la determinación de Densidad 
TRATA 
ENSAYO 1 ENSAYO 2 ENSAYO 3 
PROM. 
x 
REPETICIÓN REPETICIÓN REPETICIÓN 
I II III I II III I II III 
BLANC 1,0498 1,0531 1,0522 1,04674 1,05182 1,04222 1,0489 1,0525 1,0473 1,05 
C1T1 1,0502 1,0453 1,0509 1,05018 1,04531 1,05085 1,0504 1,0537 1,0502 1,05 
C1T2 1,0470 1,0455 1,0456 1,04702 1,04546 1,04564 1,0547 1,0497 1,0443 1,05 
C2T1 1,0374 1,0400 1,0337 1,03737 1,03999 1,03373 1,0462 1,0450 1,0452 1,04 
C2T2 1,0524 1,0459 1,0475 1,05234 1,04594 1,04745 1,0398 1,0473 1,0373 1,05 
C3T1 1,0538 1,0444 1,0391 1,05378 1,04444 1,0391 1,0463 1,0550 1,0515 1,05 
C3T2 1,0429 1,0461 1,0413 1,04733 1,03894 1,0813 1,0405 1,0484 1,0485 1,05 
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Anexo 5. Resultados del tiempo útil del néctar de uvilla con L-carnitina. 
D
ÍA
 
C
O
D
. LUGAR °BRIX pH ACIDEZ DENSIDAD 
OBSERVACIONES Am 
21 
°C 
Refr
8 °C 
Incu
36 
°C 
I II III I II III I II III I II III 
1 
C2T2 
x 
  
14,0 14,0 14,0 4,500 4,490 4,500 0,480 0,467 0,467 1,052 1,046 1,047 
Color, olor, sabor 
característico. Ligera 
Sedimentación,  
desprendimiento de gas al 
momento de destapar, 
envase en perfectas 
condiciones. 
 
x 
 
14,0 14,0 14,0 4,500 4,490 4,500 0,480 0,467 0,467 1,052 1,046 1,047 
  
x 14,0 14,0 14,0 4,500 4,490 4,500 0,480 0,467 0,467 1,052 1,046 1,047 
C3T1 
x 
  
13,8 14,0 14,0 4,490 4,470 4,460 0,461 0,467 0,474 1,054 1,044 1,039 
 
x 
 
13,8 14,0 14,0 4,490 4,470 4,460 0,461 0,467 0,474 1,054 1,044 1,039 
  
x 13,8 14,0 14,0 4,490 4,470 4,460 0,461 0,467 0,474 1,054 1,044 1,039 
7 
C2T2 
x 
  
14,8 15,0 14,8 4,450 4,420 4,480 0,557 0,544 0,576 1,059 1,049 1,050 
Color, olor, sabor 
característico. Ligera 
Sedimentación,  
desprendimiento de gas, 
envase en perfectas 
condiciones. 
 
x 
 
14,6 14,6 14,4 4,473 4,490 4,460 0,371 0,403 0,403 1,049 1,047 1,045 
  
x 14,2 14,4 14,4 4,480 4,490 4,480 0,410 0,423 0,410 1,050 1,042 1,051 
C3T1 
x 
  
14,2 14,2 14,2 4,473 4,476 4,472 0,410 0,403 0,403 1,056 1,049 1,050 
 
x 
 
14,0 14,2 14,0 4,473 4,473 4,475 0,423 0,352 0,371 1,039 1,046 1,047 
  
x 14,2 14,0 14,0 4,770 4,781 4,759 0,384 0,391 0,403 1,042 1,042 1,045 
14 
C2T2 
x 
  
14,6 14,4 14,6 4,477 4,481 4,479 0,410 0,429 0,429 1,047 1,045 1,048 
Color, olor y sabor 
característico, ligera 
sedimentación. 
 
x 
 
14,2 14,2 14,4 4,493 4,496 4,489 0,410 0,416 0,410 1,058 1,049 1,055 
  
x 14,0 14,2 14,2 4,489 4,486 4,483 0,423 0,423 0,416 1,045 1,048 1,053 
C3T1 
x 
  
14,0 14,2 14,2 4,499 4,493 5,000 0,403 0,397 0,416 1,044 1,049 1,049 
 
x 
 
14,0 14,0 14,0 4,036 5,034 5,036 0,391 0,403 0,410 1,045 1,051 1,055 
  
x 14,0 13,8 14,0 5,026 5,021 5,017 0,391 0,397 0,397 1,044 1,053 1,046 
Coloración oscura, 
sedimentación notoria. 
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D
ÍA
 
C
O
D
. LUGAR °BRIX pH ACIDEZ DENSIDAD 
OBSERVACIONES Am 
21 
°C 
Refr
8 °C 
Incu
36 
°C 
I II III I II III I II III I II III 
21 
C2T2 
x 
  
15,0 14,8 14,8 4,947 4,959 4,954 0,423 0,429 0,423 1,064 1,044 1,051 
Sin sedimentación, color 
olor, sabor característico 
 
x 
 
14,8 14,6 14,6 4,481 4,495 4,487 0,403 0,378 0,397 1,048 1,036 1,056 
  
x 14,4 14,6 14,6 4,442 4,436 4,432 0,442 0,435 0,435 1,052 1,051 1,039 
C3T1 
x 
  
14,4 14,4 14,2 5,018 5,015 5,028 0,403 0,403 0,397 1,047 1,048 1,046 
 
x 
 
14,2 14,2 14,2 5,018 5,009 5,004 0,371 0,378 0,397 1,057 1,041 1,044 
  
x 14,2 14,2 14,0 5,007 5,005 5,092 0,397 0,397 0,397 1,044 1,042 1,038 
Coloración oscura, no hay 
sedimentación olor a 
cocido. 
28 
C2T2 
x   14,6 14,6 14,8 5,014 5,010 5,007 0,416 0,403 0,416 1,068 1,042 1,043 Color similar a la fruta, 
sedimentación. 
 x  14,4 14,6 14,6 4,475 4,969 4,472 0,391 0,397 0,397 1,056 1,051 1,050 No hay sedimentación, 
color, olor y sabor típico 
  x 14,4 14,4 14,6 4,486 4,482 4,484 0,410 0,423 0,410 1,040 1,038 1,048 Color amarillos oscuro, no 
se detecta sedimentación. 
C3T1 
x   14,4 14,2 14,2 4,987 4,990 4,986 0,416 0,410 0,403 1,048 1,042 1,041 Color similar a la fruta, 
sedimentación. 
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D
ÍA
 
C
O
D
. LUGAR °BRIX pH ACIDEZ DENSIDAD 
OBSERVACIONES Am 
21 
°C 
Refr
8 °C 
Incu
36 
°C 
I II III I II III I II III I II III 
28 C3T1 
 x  14,0 14,2 14,0 5,024 5,033 5,026 0,397 0,384 0,391 1,060 1,035 1,044 
Ligera sedimentación, 
conserva sus propiedades 
organolépticas. 
  x 14,2 14,2 14,2 4,844 4,841 4,846 0,442 0,448 0,448 1,039 1,046 1,055 
El color se intensifica mas 
no se detecta 
sedimentación. 
36 
C2T2 
x   14,8 14,8 14,6 5,050 5,042 5,046 0,410 0,416 0,403 1,043 1,046 1,041 No hay sedimentación, 
color, olor y sabor típico 
 x  14,4 14,4 14,0 4,426 4,429 4,424 0,391 0,410 0,410 1,049 1,053 1,052 Conserva sus propiedades 
organolépticas. 
  x 14,2 14,4 14,2 4,414 4,415 4,413 0,455 0,455 0,435 1,047 1,052 1,042 Ligero inflamiento del 
envase, conserva sus 
características. 
C3T1 
x   14,2 14,2 14,2 4,946 4,945 4,943 0,442 0,442 0,429 1,050 1,045 1,051 Aspecto baboso, en cuanto 
a textura. Sin 
sedimentación 
 x  14,4 14,0 14,2 5,067 5,065 5,063 0,391 0,397 0,397 1,047 1,045 1,046 Separación de fases en 
forma de sedimentación. 
 
 x 14,4 14,4 14,2 4,739 4,740 4,736 0,512 0,512 0,500 1,037 1,040 1,034 
Color amarillo oscuro más 
intenso, olor a cocido, 
desagradable. 
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D
ÍA
 
C
O
D
. LUGAR °BRIX pH ACIDEZ DENSIDAD 
OBSERVACIONES Am 
21 
°C 
Refr
8 °C 
Incu
36 
°C 
I II III I II III I II III I II III 
43 
C2T2 
x   14,6 14,6 14,8 4,746 4,481 4,487 0,397 0,397 0,384 1,052 1,046 1,047 Separación a manera de 
sedimentación, envase 
inflado. 
 x  14,4 14,4 14,6 4,744 4,439 4,592 0,416 0,410 0,416 1,054 1,053 1,054 Se nota la sedimentación. 
Su color es característico. 
  x 14,8 14,6 14,8 4,475 4,478 4,476 0,429 0,416 0,429 1,047 1,044 1,047 Envase inflado aspecto 
baboso, color más oscuro 
C3T1 
x   14,6 14,6 14,6 4,645 4,449 4,547 0,429 0,435 0,429 1,049 1,052 1,050 Fermentación, sabor poco 
desagradable, 
sedimentación más 
intensa. 
 x  14,8 14,8 14,8 4,944 4,460 4,702 0,442 0,416 0,416 1,051 1,049 1,050 Sabor picante, 
sedimentación notoria, 
desprendimiento de gas. 
  x 14,6 14,8 15,0 4,845 4,476 4,661 0,500 0,506 0,500 1,050 1,055 1,050 Color, olor desagradable, 
hinchamiento del envase. 
Aspecto baboso presencia 
de fermentación. 
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Anexo 6. Resultados del Análisis Físico-químico del Néctar de Uvilla con L-Carnitina, realizados 
en los Laboratorios de AGROCALIDAD. 
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Anexo 7. Artículo sobre el uso, función de la L- Carnitina. 
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Anexo 8.  Ficha Técnica de tartrato de L-Carnitina, usada durante la elaboración del Néctar. 
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Anexo 9. Resultados del Análisis microbiológico del Néctar de Uvilla. 
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Anexo 10. Resultados del Análisis de vitamina C. 
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Anexo 11. Evaluación Sensorial del nivel de Aceptabilidad del Néctar de uvilla. 
MODELO DE CUESTIONARIO PARA LAS EVALUACIONES HEDÓNICAS 
Nombre: ______________________________________ Fecha: ____________ 
PRODUCTO: NÉCTAR DE UVILLA 
1. Pruebe las muestras de Néctar que se le presentan e indique, según la escala, cuanto le agrada o 
desagrada cada una, marque con una X en donde corresponda de acuerdo a la escala. 
 
294 738 501 508 
 
 Muy agradable    ___ ___ ___ ___ 
Agradable    ___ ___ ___ ___ 
Ligeramente Agradable   ___ ___ ___ ___ 
Ni agradable ni desagradable  ___ ___ ___ ___ 
Ligeramente Agradable   ___ ___ ___ ___ 
Desagradable    ___ ___ ___ ___ 
Muy desagradable   ___ ___ ___ ___ 
 
 
2. Comentario ___________________________________________________ 
____________________________________________________________________________
____________________________________________ 
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Anexo 12. Evaluación para determinar si hay diferencia significativa de una muestra de néctar 
de uvilla con L-Carnitina de otra sin L-Carnitina. 
MODELO DE CUESTIONARIO PARA EL TEST DE TRIANGULO. 
Nombre: _____________________________________________ Fecha: _______ 
Producto: Néctar de Uvilla con L-Carnitina. 
Se les están presentando tres muestras de un producto, donde dos de ellas son idénticas y una es 
diferente, por favor. 
1. Pruebe las muestras en el orden indicado e identifique la muestra diferente (marque una X) 
Código      Muestra diferente 
287       _____ 
198       _____ 
508       _____ 
 
2. Indique el grado de diferencia entre las muestras duplicadas y la muestra desigual 
Ligero         ______ 
Moderado        ______ 
Mucho        ______ 
Extremo        ______ 
 
3. Aceptabilidad 
La muestra diferente es más aceptable    ______ 
Las muestras duplicadas son más aceptables   ______ 
 
4. Comentarios__________________________________________________ 
____________________________________________________________________________
____________________________________________
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Anexo 13. Normas a Utilizar  
Método Norma No. 
Sólidos solubles (°Brix) INEN 380 
pH INEN 389 
Acidez titulable INEN 381 
Vitamina C AOAC 967.21 
Humedad AOAC 990.19 – 20 
Densidad Relativa INEN 391 
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Anexo 15: Diagrama del Proceso para la Obtención del Néctar de Uvilla. 
 
ETIQUETADO Y 
ALMACENADO     7 
°C 
ENFRIADO 
ENVASADO Y 
SELLADO 
FORMULACION Y 
DOSIFICACION 
PESADO RECEPCION 
LAVADO Y 
DESINFECCION 
 
ESCALDADO  80 
°C 
DESPULPADO 
 
HOMOGENIZADO Y 
PASTEURIZADO    85 
°C / 10 – 15min 
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Anexo 16: Registro de Análisis Realizados durante la Caracterización de la Pulpa de Uvilla. 
 
 
 
 
DETERMINACIÓN DE 
pH 
DETERMINACIÓN 
DE ACIDEZ 
DETERMINACIÓN DE 
SOLIDOS SOLUBLE CON 
REFRACTÓMETRO A 20 °C  
DETERMINACIÓN DE 
DENSIDAD A 20 °C 
 101 
 
Anexo 17: Registro de Análisis Realizados Caracterización del Néctar de Uvilla. 
 
 
DENSIDAD CON EL 
PICNÓETRO A 20 °C 
pH DEL NÉCTAR DE 
UVILLA 
ACIDEZ DEL NÉCTAR 
DE UVILLA 
°BRIX A TRAVÉS DEL 
REFRACTÓMETRO A 20 °C 
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Anexo 18. Registro de Análisis Realizados durante el Análisis Fisicoquímico del Néctar de 
Uvilla.
 
Preparación de las 
soluciones Madres para 
determinación de Metales. 
Determinación de la 
acidez, método 
volumétrico 
Calcinación, 
Eliminación de Agua 
para determinación de 
sólidos totales. 
Determinación de 
Cenizas. 
Determinación de la 
acidez, método 
volumétrico 
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Anexo 19. Registro de Análisis Realizados durante el Análisis Fisicoquímico del Néctar de Uvilla. 
Filtración de las Muestras 
de Jugo, para evitar 
interferencia en la 
determinación de Metales 
Determinación de 
Metales AA, Ca, K. 
Determinación de 
nitrógeno 
Determinación de 
Fósforo. 
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Anexo 20: Norma Técnica Ecuatoriana. 
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